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. R,
I. INTRODUCCION. ez g FERICUE nyma
BiBLiorTge,

En nuestro pais actualmente se reciente un agudo problema de esca-
sez de alimentos debido a la crisis por la que atraviesa.

Consecuentemente este problema se ha ido acentuando en los Gltimos
afios provocando asi que el consumo de alimentos prot&icos per capita --
disminuya considerablemente.

La industria avicola en este pais ocupa el segundo lugar en impor-
tancia economica dentro del sector ganadero, después de la lechera. Des
de el punto de vista técnico, se ha vuelto lider en muchos aspectos mos
trando un desarrollo y crecimiento importantes en los @ltimos 30 afios.-
Ninguna otra rama de la produccidon ganadera ha intensificado tanto sus-
métodos.

La enorme proliferacidon de granjas avicolas especializadas en la --
produccidon intensiva de carne de pollo para el consumo, es un clarisimo
sintoma’del aumento de la demanda de este tipo de alimento.

Las aves utilizadas para la produccidn de carne son hibridos comer
ciales, en general de tipo pesado, que cumb]en una serie de requisitos-
especiales que permiten obtener de su explotacidn el maximo de rentabi-
lidad, tratandoce de animales muy precoces en su crecimiento con un ele
vado poder de conversion de los alimentos; por lo tanto, con un ciclo -
de produccion corto, ya que son sacrificados a las 7-8 semanas, con pe-
sos que oscilan entre 1,800 y 2,000 gramos.

Uno de los principales alimentos que forma parte en la alimentacion .
basica es 1a carne de pollo, ya que se concidera un alimento completo.
Por 1o que es.necesario comer carne de pollo por ser un alimento comple
mentario de la dieta, de gran riqueza nutritiva y de alta digestibili_-
dad. La importancia como alimento para el ser humano se debe principal-
mente a su rico contenido de Proteina, Vitaminas y Minerales: (Sainsbq:
ry, 1986). '



E1 presente estudio pretende ofrecer al lector un panorama genera-
lizado de la situacion actual y posibles tendencias de la ganaderia de-
produccidn de carne de pollo a nivel nacional, primeramente y posterior
mente enfocarse a la region del estado de Jalisco.




2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

I1. OBJETIVOS . 3

Analizar el sistema de carne de pollo en el estado de Jalisco.
Pronosticar el sistema de carne de pollo en el estado de Jalisco.

Conocer cual es la impoftancia del estado de Jalisco a nivel na -
cional como productor y la capacidad de industrializacién de la -
carne de pollo en comparacidn al nivel estatal.

Conocer 1a manera de como se distribuye el producto para consumo-
directo o industrializado.

Enunciar el niimero de centros de estudios que manejan carreras o-
cursos relacionados con la industrializacidn, produccidn y conser
vacion de carne de pollo y cual es el nivel de capacitacidn que -
ofrece. ‘



~ III. MARCO CONCEPTUAL. -
- r@mmc
mBUOTEC&

En el presente trabajo se demuestra la gran importancia.que tiene-
la carne de pollo para la alimentacidn humana, por su rico valor nutri-
tivo que tiene, asi como su facil y rapida convercidén alimentaria, re -
sultando su carne rica en protéinas, y pudiendola considerar dentro del

grupo de los alimentos basicos para la alimentacion del hombre.

No obstante ha esto, se detecta una baja en la produccidn de dicho
alimento, repercutiendo en el consumo per capita del pais y por conse -
cuencia en el estado de Jalisco. Las estadisticas publicadas por el --
Instituto Nacional de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI),se -
apunta que; en el periodo de 1980-1984 el volumen de produccidn de car-
ne de pollo nacional fué de 2'233,987 Toneladas, siendo su media anual-
en el mismo periodo de 446,797.4 Ton.

Esta cantidad de toneladas representa, tomando comb ejemplo base,-
el peso comercial de los pollos de engorda de 1,900 grs. promedio, la -
cantidad de animales sacrificados seria de 235'156,526.3 por afio, po -

"niendo como ejemplo la media anual de toneladas del periodo 1980-1984.

Demostrando asi que el peso real de las aves que sacrifican para -
el mercado oscilan muy por debajo del adecuado. Ya que en el afio de - -
1980, segin datos de 1a misma dependencia (INEGI), en este afio se sacri
ficaron 295'201,711 aves en la Repiblica Mexicana, por lo cual nos da -
ria un rendimiento por ave de 1.334 Kg., tomando en cuenta que en el --
aino de 1980 el vdlumen de produccion fué de 399,230 ton., y consideran-
do el periodo del 80-84 en su media anual el rendimiento seria de - - -
1.352 Kg. '

Esto hace constar, que por falta de profesionistas y técnicos espe
cializados en produccidn de carne de pollo se déteriore la economia y -
aprovechamiento de dicho alimento, teniendo como resultado 1a falta de-
interes del avicultor, ya que aparte de encontrarse con los problemas -
anteriores podemos agregar; La deficiente infraestructura y mala tecni-
ficacion en las granjas avicolas, Créditos tardios o nulos, La falta de



animales que sean hibridos comerciales y algunas enfermedades en espe_-
cial el Newcastle. Si agrega a lo anterior la mala distribucién de esta
blecimientos para el procesamiento y matanza de ganado, preparacidn, --
conservacion y empacado de carne.

Por 1o mencionado anterior se establece, qué‘énxla mayoria de los -
estados la produccidn de carne de pollo es baja, tomando en cuenta su -
poblacion y limitando en esta el consumo de este alimento per capita a-
sus habitantes.
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misma raza), razas cruzadas { cruce de estirpes de diferentes razas), -
o hibridos.

En Ta somera clasificacidn racial que se expone a continuacidn se -
han tenido en cuenta en primer lugar las razas denominadas autdctonas,-
clasificéndolas segin el tipo de produccién en que estan especializa -
das. En segundo Tugar se relacionan algunas de las razas originales de -
Ta especie procedente de Asia, y con las cuales se ha trabajado a ni_ -
vel genético exhaustivamente para conseguir las que constituyen el ter-
cer grupo, es decir, las razas tipificadas a partir de cruzamientos ge-
néticos. ( 8 ).



3.2 SITUACION ALIMENTARIA MUNDIAL 8

Sin lugar a dudas, el problema de los alimentos a nivel mundial es-
causa y efecto de un sin nimero de factores de indole internacional y -
nacional.

E1 generalizar sobre un problema tan complejo como 1o es el relacio-
nado con la disponibilidad de alimentos a nivel mundial, se puede incu-
rrir en errores de apreciacidn sobre los origenes, magnitudes y respon-
sabilidades de este problema sin embargo, la causa del problema tiene -
una considerable proporcidn que puede asumirse, tiene un caracter comin
y producto de las relaciones internacionales. En este estudio se desta-
ca carne de pollo como alimento basico, por ser este consumido por una-
gran cantidad de la poblacidn.

Desde la década de los 70's la cantidad de alimentos producidos eran
ligeramente superior a las necesidades caldricas per capita requeridas-
por la poblacidn, sin embargo, a causa de los desequilibrios en el con-
sumo aiin, una importante cantidad de personas no dispone de las cantida
des minimas de alimentos.

La FAQ estimd, hace algunos afios, que 450 millones de personas exclu
yendo a China y otros paises socialistas de Asia, tenian acceso a un --
consumo caldrico inferior al que requiere para desarrollarse normalmen-
te, mas de 40 millones de estos son Latingpmericanos. (10).

En el cuadro No. 1 se menciona la racidn calorifica promedio por ha-
bitante de un conjunto de paises 1969-71 a 1978-80.
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CUADRO No. 1. Racidn caldrica promedio por habitante.

Porcentaje de las Necesidades fisioldgicas
calorias disponibles

1969-71 1978-80  1969-71 1978-80

Total mundial 2500 2620 105 110

Paises desarrolla
dos con economia-

de mercado. 3290 3410 128 133
Unidn Soviética y

Europa Oriental. 3340 3430 130 133
Paises en desarro

1lo. - 2170 2330 94 101
Africa. 2180 2190 94 94
América Latina. 2520 2590 106 109
Cercano Oriente. 2390 2720 97 m
Lejano Oriente. 2060 2120 93 96

China y otros pai
ses socialistas -

asiaticos. 2130 2450 91 104
Paises menos desa

rrollados. 2050 1950 88 84

Fuente: 1ICA {Instituto de cooperacidn para la Agricultura OFEA) ¥
CONAZA (Comisidn Nacional de las Zonas Aridas}, III Semi- -
nario “Admdn. Agropecuafia; Proyectos, Comercializacidn y
Desarrollo Integral, Julio 14-16, 1986, saltillo, Coah.,
México. )
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~ Los niveles de autosuficiencia regional en alimentos basicos han-
disminuido considerablemente en Africa, América Latina y el Cercano 0-
riente, sélo el Lejano Oriente ha aumentado la autosuficiencia con res
pecto al daltimo decenio como se puede observar en el Cuadro No. 2.

CUADRO No. 2. Relacidn de autosuficiencia regional para alimen
tos basicos 1969-71 a 1979-81, en paises en desa_

rrollo.
1969-71 1974-76 1979-81
Paises en desarrollo 96.6 | 95.5 94.8
Africa 96.6 93.8 86.3
América Latina 0.7 97.6 93.2
Cercano Oriente 90.7 84.4 77.5
Lejano Oriente 97.6 ©97.3 100.8

Fuente: IICA (Instituto de cooperacidn para la Agricultura OEA) y
CONAZA (Comisidn Nacional de las Zonas Aridas), III Semi-
nario “Admdn. Agropecuaria; Proyectos, Comercializacidn y
Dearrollo Integral, Julio 14-16, 1986, Saltillo, Coah.,
México.



~ 3.3 CARACTERISTICAS DE LA ALIMENTACION HUMANA 1

ALIMENTACION:

E1 hombre como todos los animales heterdtrofos, necesita de alimen -
tarse de sustancias ya elaboradas, es decir, de moléculas de materia or-
ganica de grén comp]ejida& proveniente de otros organismos; estas sustan
cias, reducidos sus componentes simples de digestidon, son incorporados -
al torrente sanguineo, que las distribuye a los diferentes drganos y te-
Jidos. Pueden emplearse en la sintesis de elementos estructurales (ali -
mentos plasticos), como combustibles de las reacciones energéticas (a]i:
mentos energéticos) o bien como elementos reguladores del metabolismo --
(alimentos reguladores).

Las sustancias alimenticias, segln su naturaleza quimica, pueden ser-
proteinas, 1ipidos o grasas, glicidos (azlicares o hidratos de carbono),-
elementos minerales y vitaminas. Los alimentos pueden sustituirse unos -
por otros, ya que los productos intermedios del metabolismo son intercam
biables.

Una fraccion se utiliza como combustible de las oxidaciones, que como en

cualquier combustion produce al final anhidrido carbdnico y agua, mids la

energia necesaria para los procesos vitales. E1 valor energético de Vos-

distintos alimentos depende del nimero de calorias por gramo de sustan -

cia que proporcionan. Otra fraccidn se utiliza para sintetizar nuevas --

sustancias, que renuevan o acreditan los compuestos estructurales de los

tejidos. En el caso de la carne de pollo 100 grs. de este alimento con -

tiene 208 calorias y un elevado valor proteico que es de 18,1 grs. supe- -
randolo apenas la carne de res y pescado, con 3,3 y 1,2 grs. respectiva-

mente. '

Sin embargo, ciertas sustancias no son sintetizables por el organis-
mo y forzosamente tienen que estar presentes en la dieta (alimentos in -
dispensables). A pesar de que gracias'a esta interconversion, se puede -
vivir con una dieta basada en un solo tipo de sustancias nutritivas {los
esquimales viven exclusivamente de proteinas), en condiciones normales -
los distintos tipos de alimentos suelen tener un destino preferente:

Los glicidos como productores de energia, las grasas como sustancias de-
reserva y las proteinas como elementos estructurales.

Las proteinas no se acumulan en el organismo como los glicidos y las-
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grasas; en condiciones normales se necesita alrededor de 1 gramo por Ki
logramo de pesa, aunque en el crecimiento y en un embarazo el aporte de
be de ser mucho mayor.

Ciertos aminoacidos de las proteinas no son sintetizables (aminoacidos-
esenciales) y tienen que formar parte de la‘dieta. Las proteinas que ~
contienen todos los aminodcidos se 1laman completas e incompletas en el
caso contrario desde el punto de vista energético proporcionan de 10 a-
15% de las calorias totales de la dieta.

Las grasas son alimentos que suministran muchas calorias, aunque su -
verdadera importancia radica en que son sustancias de reserva. Las sus-
tancias nutritivas asimiladas en exceso se convierten en grasas de depd
sito, que el organismo moviliza en los periodos de escasez; ademas se -
encuentran como elementos estructurales de ciertos tejidos. Algunos éci
dos grasos (acidos grasos esenciales vitamina F) no son sintetizables.
Las grasas suministran el 25% del total de las calorias. Los glicidos -
son los alimentos energéticos por excelencia, pues proporcional del 50%
al 70% de las calorias totales de la racion alimenticia. Para la conser
vacion de un estado fisioldgico saludable es necesario conocer la canti
dad y naturaleza de los distintos alimentos que compone l1a racidn ali_-
menticia del hombre diaria o dieta.

Desde el punto de vista energético, ia alimentacion debe asegurar -
la energia minima para el normal desarrollo de las funciones fisidlogi-
cas Esta energia minima o metabolismo basal, varia con el tamafio del -
cuerpo {superficie), la edad y el sexo, y oscila entre 1,400 y 2,000 ca
lorias. Sin embargo en condiciones normales de actividad se calcula que
son necesarias unas 3,000 calorias diarias como valor medio para el va-
ron adulto. Estos valores varian mucho segin el clima y las condiciones
de trabajo, pues mientras a los sujetos de vida sedentaria les basta un
aporte de 2,500 calorias, los trabajadores de fuerza necesitan entre --
5,000 y 8,000 calorias diarias. La dieta tiene que estar equilibrada, -
de manera que el organismo reciba todos los elemntos esenciales.

E1 oxigeno, el hidrbgeno y el carbono se encuentran en todos los aii
mentos, mientras que el nitrdgeno es exclusivo de las proteinas; a este
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respecto es menester que la dieta contenga un minimo proteico, ya que -
el nitrdgeno se elimina constantemente en la orina; para el hombre son-
necesarios al menos 0.4 gr al dia por Kilogramo de peso. Una dieta exce
sivamente rica en grasas ocasionan con frecuencia obesidad e incluso a-
cidosis y cetosis si no estd equilibrada con los glucidos y proteinas;-
si se exagera en el consumo de glicidos, pueden provocarse fermentacio-
nes digestivas; si ademds escasean las proteinas puede predisponerse el
organismo a varias enfermedades.

Entre los elementos minerales indispensables, s6lo el agua se precisa
en cantidades considerables; se necesita mas de 1 gr de calcio, entre -
1,3 y 1,4 gr de fosforo y entre 2 y 4 de potasio; el cloruro sbdico tie
ne que sobrepasar los 10 grs. diarios. Los demds elementos minerales se
utilizan en cantidades pequefiisimas {oligoelemntos), que normalmente ya
se hayan en los alimentos; sin embargo, en ciertos casos su ausencia -
puede provocar enfermedades. Las vitaminas en general no son sintetiza-
das por el hombre, y aunque en proporciones minimas tiene que encontrar
se en los alimentos.

La carencia {avitaminosis) o deficiencia (hipovitaminosis) provocan -
muchas enfermedades y transtornos funcionales; en general es consecuen-

‘cia de una alimentacion unilateral o de escasez de alimentos frescos, -

principalmente vegetales.

Econdmicamente el nivel alimentario ha sido el problema primario en-
Ta Tucha que han sostenido el hombre en su deseo de satisfacer sus nece
sidades materiales a partir de los escasos bienes existentes.

E1 planteamiento del problema a escala mundial se ha efectuado al mis
mo tiempo que la descolonizacidn, en la actualidad, seglin la FAQ del 10
al 15 % de Ta humanidad esta subalimentada y del 33 al 40 % mal nutrida
se puede decir que uno de cada dos hombres tiene una alimentacion defi-
ciente. Existe una gran desigualdad en el mundo con respecto al nivel-
alimentario. Asi, mientras en América del Norte y Europa gozan de altos
niveles, Asia, Africa e Iberoamérica, estdn en una condicidn desfavora-
ble, como puede observar en el Cuadro No. 3. {24).
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CUADRO No. 3. Paises que superan las 3,000 calorias.
Nueva Zelanda 3,510 Australia 3,170
Irlanda 3,020 EE.UU. 3,140
Dinamarca 3,430 Filandia 3,090
Gran Bretafia 3,310 Holanda 3,080
Bélgica 3,290 Canada 3,060
Suiza 3,200 Suecia 3,060

Paises se alimentacion deficitaria.

Jordania 1,800 Libia 2,070
Ceilan 1,830 Formosa 2,080
India 1,970 Guayana 2,100
Colombia 2,000 Filipinas 2,280
Pakistan 2,000 Ecuador - 2,290
Dominicana 2,000

Fuente: Salvat Editores, S.A. Tomo I, Espafia, 1971.

La disponibilidad per capita de carne de pollo en ta Repiublica Mexica-
na no es el apropiado para la alimentacidn de sus habitantes, ya que -

datos obtenidos en Instituto Nacional de Estadisticas, Geografia e In-
formatica, (INEGI), en el afio de 1980 se producieron en el pais 399,230
toneladas, existiendo en aquel afio 69'344,415 Mexicanos, resultando con
esto el consumo promedio per capita de 5,775 grs. de carne de pollo, --
alcanzando un valor alimenticio de 10,688.39 calorias, y 104,53 grs, de
proteina por habitante en este afio, como se puede observar en el cuadro
siguiente.

CUADRO No. 4 Disponibilidad per capita de carne de pollo en Méxi-
co por habitante, 1980. -

ALIMENTO PRODUCCION IMPORTACTON EXPORTACION CONSUMO NAC. CONSUMO POBLACION
TONELADAS. TONELADAS. TONELADAS. APARENTE TON.PER CAPITA NACIONAL.

KGS.
Carne de
pollo. 399,230 1,265 31 400,464 5.775 69'344,415

Fuente: 10 Afios de Indicadores Economicos y Sociales de México, INEGI.
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La mayoria de la gente ha oido hablar de las calorias y saben que-
el término no tiene alguna relacidon con el alimento. En realidad, la --
caloria grande (Kcal) es una medida de la cantidad necesaria del calor-
para elevar la temperatura de un Kilogramo de agua entre 15 a 16°C.a la
presidn de una atmésfera. Es decir que una porcidn de alimento contiene
un cierto nimero de calorias, significa solamente que si este alimento-
se quemara, produciria ese mismo calor..El mismo término puede aplicar-
se a otros combustibles tales como la madera, carbdn o aceite. En el --
cuerpo, la protéina, grasa y carbohidrato, se quema u oxidan,_producieﬁ
do sus calorias para mantener una temperatura corporal constante. Ailn -
cuando los nutrimientos se queman sin flama en el organismo, es necesa-
ria la presencia de oxigeno y los productos finales (bidxido de carbono
y agua) son los mismos que al quemarse la madera, carbdn o aceite.

Las proteinas no se queman por completo; las porciones sin quemar de
la molécula de proteina son excretadas en la orina, como urea principal

mente, amonio y aminodcidos. (22).

3.4.1 REQUERIMIENTOS DE GRASA Y DE CARBOHIDRATOS

La grasa y el carbohidrato de la dieta sirven, en especial, como --
combustible para el organismo. En general, la proteina no aporta mas --
del 15 % del consumo caldrico diario, dejando un 85 % que deberd conse-
guirse de la grasa y carbohidrato. Estos nutrimientos pueden ingerirse-
en cantidades variables y no hay un minimo de requerimiento, sea para -
la grasa o el carbohidrato, como To hay para la proteina.

Los carbohidratos digeribles se obsorben y utilizan facilmente por -
el organismo. Es de desear que siempre haya algo de carbohidrato en la-
dieta, debido a que es la fuente mds econémica de calorias y ayuda a --
quemar la grasa. No obstante, es muy posible sustituir con una dieta --
que no contenga ningiin carbohidrato, como es la del esquimal. Dos explo
radores europeos del Artico, demostraron que podian consumir, durante -
meses, una dieta semejante sin efectos nocivos al vivir en laos E. U, A.
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no ingirieron mas que carne y grasa animal, durante un afio compieto y -
gozaron de una salud excelente a To largo de este experimento llevado a
cabo en un estricto control cientifico y médico. Esta clase de dieta no
se recomienda a 1a mayor parte de las personas, debido que a la ausen -
cia de carbohidratos suele producir una combustidn incompleta de grasa-
la que a su vez provoca cefalea, una sensacion de debilidad muscular, -
irritabilidad y procesos mentales confusos. La cantidad de carbohidra -
tos necesarios por dia asi como el de la grasa, estd regulada por la de
manda de energia. Si una persona trabaja duro o se expone al frio, au -
menta su necesidad de calorias y la manera 1dgica de satisfacerla es --
con la ingestidn de mas carbohidratos y grasa. Estos nutrimientos pue--
den considerarse como la porcidn eldstica de la dieta, que se expanderd
0 contraerd seqgin las necesidades de calorias. (22}.
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Generalmente tiene mas importancia la venta de aves vivas enviadas

de las granjas a los centros comerciales, que la venta de animales - -
muertos y preparados, aunque a la fecha ha tomado gran incremento al -
adquirir en los mercados las aves ya preparadas, ya sea enteras, parti
das por la mitad o en piezas, pues en esa forma se facilita su prepara
cioén en los hogares.
- Para obtener las mejores ganancias en la venta de aves vivas, debe el-
avicultor tener muy presente las siguientes reglas: no vender aves fla
cas ni enfermas; poner en las jaulas que se envién, por separado, las-
aves jovenes y las aves adultas, nunca juntas; enjaularlas en cantida;
des adecuadas para que no se aprieten y vayan cdmodas, pues de lo con-
trario se maltratan mucho, desmerece su presentacién y a veces hasta -
se asfixian algunas; en las jaulas deben ponerse animales mas o menos-
de la misma calidad y tamafio, no revueltos, pues esto causa pérdida de
tiempo en Ta seleccion.

Hay distintas clases y calidades de aves vivas para la venta, y es
conveniente conocer y separar las clases para fijarles su precio, por-
ejemplo:

Los pollos tiernos son los preferidos para asar o freir, debe ser -
cuando mas de tres meses de edad, ya sean pollos o pollas.
Estos animales siempre tienen la carne tierna y su piel blanca y lisa.
Un pollo o polla de mds edad, que no pase de 8 meses, es también -
. tierno y apropiado para asarse o freirse. B : L

E1 macho joven, de menos de 10 meses de edad , 1lamado también ga-
11ipollo, ya tiene su piel y su carne algo duras y un poco oscuras, y-
empiezan a desarrollarse sus espolones.

E1 capdn es un gallipollo, también menor de 10 meses, que estd cas
trado y por este motivo su carne es suave y blanca y su piel lisa.

La galiina, mayor de 10 meses, es ya una gallina adulta, completa-
mente desarrollada, con su carne menos tierna que la de un pollo gran-
de. ‘

Y por Gltimo el gallo, macho adulto bien desarrollado, con su carne
y su piel duras y oscuras y bien desarrollados sus espolones.
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Aunque las aves vivas tienen mucha demanda en el mercado, también-
las aves sacrificadas y preparadas son muy solicitadas, pues las rosti-
cerias, hoteles y lugares donde se expenden las aves, se evitan mucho -
trabajo y economizan el salario de quienes las arreglan; por 10 que a_-
bundan los avicultores que matan y preparan a los animales para vender-
los directamente al consumidor.

E1 preparar las aves para su venta consiste en saérificarlas,-quitai
les los intestihos, la cabeza y las patas, desplumarlas y, para comple-
tar la faena, ponerlas a congelar rdpidamente a una temperatura muy ba-
Jja, pudiendo de esta manera el consumidor deshelarla facilmente y proce
der de inmediato a asarla en parrilla o en horno, o prepararla segin su
deseo.

E1 buen aspecto del ave sacrificada y preparada depende mucho del -
modo de matarla. Deben tenerse en ayuno a las aves que se van a sacrifi

car, durante veinticuatro horas y en mucha quietud; procurando desaq_'-
‘ grar al ave de la mejor manera posible. Para evitar una mala presenta -
cion hay tres formas mas principales de sacrificio, que son:

La primera es; matarlas por sangria externa, que consiste en cortar
le por uno de los lados de la cabeza un poco abajo de la oreja, la yugu
Yar y la cardtida, que son los principales vasos del cuello; esto produ
ce una hemorragia abundante que desangra al animal en pocos minutos. Pa
ra verificar esta operacidon con menos sufrimiento para el animal, debe-
utilizarse una navaja o cuchillo de mucho filo y punta y con &l hacer -
‘la incision de unos dos centimetros de largo, procurando encontrar la -
articulacidn y cortar la médula. Asi la sangria es menos abundante, por
que el corazdn queda paralizado de inmediato y 1a sangre estancada en -
las venas. Se lava muy bien la herida con vinagre para evitar en lo que
se pueda el mal aspecto que deja.

La segunda es sacrificarlas por sangria interna, esta operacidn se -
efectia cortando por el fondo de Ta boca las arterias del cuello, que -
dando asi invisible el lugar de la herida. Se cuelga al ave de las pa -
tas, se le abre el pico y con una navaja de punta bien afilada o con -
unas tijeras de pico, se hace una cortadura transversal en el fondo del
paladar a la altura de la base del craneo, lo que produce una abundante
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hemorragia que sale facilmente por estar el animal colgado. Ademas de -
cortar las arterias, la punta del instrumento debe 1legar hasta el cere
bro, para que la muerte sobrevenga instantaneamente. Para evitar el su-
frimiento al ave y no se erizan las plumas, 1o que facilita desprender-
las con rapidez, ahorrando tiempo y trabajo.

Se utiliza también el procedimiento de dislocacidn del pezcuezo, que
seria Ta tercera forma, generalmente esta forma de sacrificar a las -
aves se emplea en el uso casero. Se cuelga el ave de las patas con la -
cabeza para abajo, poniendo un recipiente para recoger la sangre, enton
ces se procede a cortar el cuello en el Tugar de Ta Gl1tima vértebra, hi
riendo asi nervios importantes que causan la muerte instantaneamente.
E1 inconveniente que hay en este procedimiento es que no se efectiia la-
sangria completa y la sangre queda estancada en los vasos. Esto le da -
muy mal aspecto a la carne y puede producir con mayor rapidez la putre-
faccion.

Para desplumar o pelar las aves ya muertas hay varias formas:

-E1 desplumaje en seco, es l1a forma mas comin que se acostumbra, sobre-
todo, en Tos expendios de carne de pollo. Resulta més facil desplumar a
las aves cuando se sacrifican por el método de sangria interna, porque-
como se destruye el tejido nervioso, los misculos donde estén sosteni -
das las plumas se relajan. A la cola y las alas se les quitan las plu -
mas a tirones y las del resto del cuerpo se retiran con menos brusque -
dad para evitar desgarramientos de la piel. Este desplumaje debe efec -
tuarse inmediatamente después de muerta el ave, cuando todavia estd el-
cuerpo caliente.

~-ET1 desplumaje por escaldamiento se hace facilmente, metiendo por bre -
ves momentos al ave muerta en agua caliente a 90° C., evitando meter -
les la cabeza y las patas para que no se decoloren. E1 agua no debe es-~
tar demasiado caliente porque la piel del animal tomara el aspecto de -
escaldada, cosa que desmerece un poco para su venta en el mercado.

-Hay otra forma de desplumaje; por semiescaldado. Esta se-lleva a efec-
to en algunos establecimientos expendedores de aves para el consumo, --

.

~
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colocandolas inmediatamente después de sacrificadas en una cadena movi-
ble, qué va pasando a las aves por un tanque que contenga agua calentq:
da a 52.7° C., para pollos a la parrilla, 53°C. para pollones mas gran-
des, y 53.7° C. para animales adultos. La duracidon del bafio debe ser de
35 segundos a 1o sumo. En esta forma es muy facil quitar toda clase de-
plumas y canutos sin peligro de desgarramientos, y el animal presenta -
un aspecto. tan atractivo como los pelados en seco.

Para esto se utiliza un desplumador mecanico especial que tiene de -
dos de hule. En los grandes centros comerciales de esta Tndole hay equi
pos para efectuar toda clase de operaciones para el arreglo de las aves;
hay equipo para escaldamiento, desplume, ganchos para suspenderlas y -
para trasportarlas, movidas por un motor. Hay también maguinas para des
plumar las diferentes partes del cuerpo y el trasportador las 1leva au-
tomaticamente al Tugar donde se descafionan.

E1 desplume por cera es un método mas adelantado para las aves, y -
consiste en que, después de haber quitado 1a mayor parte de las plumas,
sobre todo las grandes, se atan o se cuelgan las aves a un gancho espe-
cial, la cabeza junto con las patas para sumergirlas en cera derretida-
en un tanque donde el calor de la cera 1lega a 71° C., la cera debe cu-
brir el cuello, el cuerpo las alas y las piernas (1a cabeza y las patas
no). Deben prepararse dos tanques de cera, uno con la temperatura ya in
dicada para el primer bafio y otro, que estara bien retirado del primero
a temperatura entre 53° C. a 59° C. En el primer bafo permaneceran las-
aves solamente tres segundos, quedando bafiadas con una ligera capa de -
cera. Al sacarlas y pasarlas al otro tanque ya se habrd secado el pri_-
mer bafio. Se introducen entonces en el otro, rapidamente para pasarlas,
todavia en sus ganchos, a otro tanque que contenga agua fria, a fin de-
que la cera de endurezca y se facilite en esa forma la operacidn de qui
tarlas con la mano.

AY retirar asi la cera, se lleva consigo todas las suciedades y cafio
nes que hubieran quedado. Hay aparatos también para quitar casi toda la
cera y el trabajo manual quita el resto.
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Ultimamente se han instalado en los grandes establecimientos apara
tos mecanicos eficientes para desplumar perfectamente las aves, no ha -
biendo necesidad de utilizar cera para dejarlas limpias por completo.
También hay quemadores automaticos que chamuscan las plumas que les que
dan a las aves ya peladas.

Una vez bien peladas las aves, se procederd a su limpieza, lavéndo-
Yes cuidadosamente las patas con un cepillo; la cabeza se limpia con un
trapo himedo, asi como 1os anos, para evitar un aspecto desagradable.

Aunque 1os animales sacrificados hayan estado en ayunas varias ho -
ras antes de matarlas, casi siempre conservan en el buche algo de ali -
mento, por 1o tanto es necesaric extraerles el alimento con un masaje -
efectuado con las manos desde el buche hasta el pescuezo, manteniendo -
aun colgada el ave con el pico para abajo; para mejor seguridad de esta
limpieza se introduce agua a presidn por la boca del animal. La comple-
ta limpieza del buche evita cualquier fermentacidon que acarrearia man_-
chas en la carne cercana a él. '

Una vez terminada esta preparacidon se procederd al enfriamiento de-
las aves. Esto es de suma importancia, pues de no hacerse la mas pronto
posible empieza la descomposicidn por las bacterias y se mancha la car-
ne. La descomposicidn del ave empieza desde las ocho horas mas o menos-
después de sacrificadas.

Primeramente debe reducirse la temperatura interna del ave de 37°C.
a 1° C., debiendo introducirse un termémetro por el ano, de manera que-
1lege hasta el centro del cuerps, asegurandose asi de que ha llegado a-
ta temperatura deseada.

Hay ocasiones en que se enfrian las aves metiéndolas en agua bien -
fria durante 6 a 8 horas. A las aves que se venden inmediatamente puede
darseles este bafio de agua fria por una hora. Si el lugar donde se 1le-
va a cabo el sacrificio de las aves con temperatura de 0° C., se pue -
den enfriar por medio del aire solamente colgandolas durante unas horas
para enviarlas luego al mercado.

En los principales comercios de preparacidn de aves se enfrian éstas

.
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en aparatos refrigeradores mecanicos en los que se colocan en colgade -
ros portatiles, manteniendose a temperaturas variables, segin el tamafio
de las aves, el ndmero de ellas, y de la temperatura que tengan sus - -
cuerpos al introducirse al refrigerador. La temperatura puede ser de -
1°C. a+1°C. ‘

Hay establecimientos que venden Tas aves preparadas de tal manera-
que estdn listas para meterlas de inmediato al horno o meterlas a la pa
rrilla, en forma siguiente: una vez limpias con toda la higiene debida,
se congelan rapidamente a temperaturas de -24° C. a -26° C., utilizando
también en ocasiones la temperatura tan baja de -29°C.

Hay tres métodos empleados para la congelacion rédpida de las aves -
que son: el "Bird's Eye", el "Z" y el que se obtiene por soplo de aire-
enfriado a -40° C. por medio de serpentinas. La carne resulta de buena-
calidad y se conserva bien por medio de cualquiera de estos procedimien
tos de enfriamiento. ‘

Ultimamente se ha puesto en practica con buenos resultados el pulve-
rizar sobre las aves que se van a enfriar una composicidon de “salmuera“
formada con 20 % de sal; con duracidn de 10 a 60 minutos segiin el tama-
fo de las aves. Esta aspersion de salmuera reduce notablemente el tiem-
po-necesario para el enfriamiento.

Hay establecimientos de preparacidon y venta de aves por peso, para lo
cual deben vaciarse o sea extraerles las viceras, evitando de esta for-
ma el peligro que la carne tome olores o sabares desagradables que les-
comunique el tubo intestinal. Para conservar el buen sabor de la carne-
de las aves hay dos magnificos métodos: después de sacrificadas y lim -
pias las aves, se les extraeran las viceras mientras estan aln colgadas
en los ganchos, resultando asi la la operacidén mas higienica. Oespués -
se les hace un lavado completo, se les corta la cabeza y las patas, se-
sujetan a los ganchos por las alas y nuevamente se lavan con agua a pre
sidn.

En las instalaciones modernas se descuartizan las aves para mandar-
las a los establecimientos de distribucidn. Ya que las aves se han des
viscerado y lavado cuidadosamente, se les cortan los pescuezos y .las -~
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alas y se 1levan a charolas esneciales, por medio de transportadores -
mecanicos, a la seccidn donde una sierra eléctrica corta en dos mitades
a los pollos para asar o para freir, o los corta en cuatro o doce tro -
20s, segin se gquiera.

En esta forma pasan a la seccidon de empaque donde se colocan dichos-
trozos en sus envases, poniendo en cada uno las piezas por separado,
por ejempfo; paquetes con muslos, con pechugas, alas, espaldas, piernas
higados, mollejas, etc., segin la demanda del consumidor. También por -
separado se empacan las patas y el cuello, que se utilizan para confec-
cionar sopas o preparar gelatinas. { 7 ).

3.5.1 APROVECHAMIENTO DE LOS SUBPRODUCTOS

Comercialmente todos 1os subproductos de las aves pueden utilizarse,
Entre estos subproductos se cuentan: la sangre, plumas, patas, visceras,
y hasta las deyecciones. E1 estiércol y la sangre se utilizan como un -
buen abono para la tierra; las plumas sometidas a Timpieza y desinfec_-
cidn, sirven para rellenar almohadas, cojines, etc.; los otros residubs
pueden emplearse para la preparacion de harinas de carne para las racio
nes alimenticias de las aves, v con el aceite que se extrae de los mis-
mns residuos se fabrican jabones y aceites lubricantes. Las aves ceba_-
das acumulan gran cantidad de grasa, la que puede aprovecharse para ob-
tener los articulos ya mencionados. La harina obtenida de los residuos-
de gallinas es un magnifico complemento en protéinas para la alimenta -
cidn avicola, pues contiene mas o menos un 55 % de protéina. ( 7 ).
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Se han multiplicado ya en forma satisfactoria y con bastante ampli
tud las razas de gallinas que han importado desde que la avicultura mo-
derna se inici6 en nuestra Repiblica. De las clases extranjeras que se-
han adquirido, las que mejor se han aclimatado son en primer lugar la -
-Plymouth Rock Barrada y en seguida la variedad Blanca; le sigue la - -
Rhode Island Roja, cresta simple en el tipo mixto, o sea de carne y hue
vos.

También podemos mencionar como razas que se adaptan perfectamente a-
nuestro pais la Menorca, en sus variedades negra, cresta simple y al --
New Hampshire, las cuales se deben de escoger para multiplicarlas sobre
base de ejemplares selectos que relGnan las cualidades y caracteristicas
exigidas por los especialistas en Ta materia.

Por sus cualidades econdmicas y su excelente comportamiento se pue -
de considerar a la raza New Hampshire como una de las mas propias para-
su aclimatacidn en nuestro pais, el mejor clima para su desarrollo es -
el calido y el semitemplado como el del Estado de Jalisco, Morelos, la-
parte norte del Estado de Oaxaca, E1 estado de Michoacan; especialmente
en la ciudad de Uruapan, etc., los cuales son muy indicados para la -- .
crianza de miles de gallinas que son tan buenas o mejores que sus ante- -
cesoras. ( 7). i

3.6.1 TIPOS DE RAZAS

Durante los dos {ltimos siglos se han desarrollado muchas varieda -
des y razas puras de pollos. Sin embargo, son pocas las qué han sobrevi
vido comercialmente en la industria avicola para ser utilizadas por los
criadores en la actualidad. Algunas de las primeras razas se han perdido
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para siempre; otras, son mantenidas en granjas estatales, de manera que
si se quiere pueden estar disponibles para los criadores comerciales o-
de otra indole. Estos fondos genéticos son parte importantes de un pro-
grama para mantener ciertas caracteristicas genéticas en las razas poco
comunes. ¢ 21 ).

Clase Americana:

NEW HAMPSHIRE; La new Hampshire se generd de 1a Rhode Island Roja, en -
un proceso de cria cuyas finalidades eran alta produccidon de huevo, bue
na incubabilidad. En el curso de este proceso las plumas se volvieron-
mas claras. La New Hampshire es de color rojo claro. Al principio, la -
New Hampshire fue conocida por su alta produccidn de huevo, pero después
se le reconocié como ave de carne de buene calidad. Por varios afios fue
raza lider en la produccidn de pollitos para engorda. Posteriormente, -
se cruzaron hembras New Hampshire con machos de otras variedades de ti-
po para carne, con el fin de producir pollitos para engorda.

Actualmente alqunos cuantos criadores venden 1a New Hampshire pura-
ya que su popularidad ha disminuido a causa del mediocre desarrollo de-
su descendencia én comparacion con el de otras variedades, y por la pre
sentacion de pequefias plumas obscuras y pelo (plumdn), que dificultan -
la'produccién de una ave limpia en las plantas procesadoras modernas. -
Con todo, se venden en muchos paises extranjeros sobre todo para explo~
tar su carne.

La New Hampshire se ha utilizado como raza basica para el desarro

110 de muchas razas sintéticas de pollos para carne, y todavia se usa -
con este propdsito. Ademds su capacidad para producir gran niimero de --
huevos que incuban bien, es una valiosa propiedad para muchas combina -
ciones genéticas.
PLYMQUTH ROCK BLANCA; Después de la New Hampshire vino la Plymouth Rock
Blanca, como un ave de raza pura usada basicamente para la produccidn -
de pollo de engorda en E.U.A. y muchos paises extranjeros. Es de cresta
simple, piel amarilla , pone huevos de color café, y posee genes para -
un rapido crecimiento y ecxelente conversidon de alimento. Su plumaje es
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blanco, o que a juicio de los técnicos es conveniente para el pollo de-
engorda, pues facilita el trabajo de desplumado respecto a pollos de o -
tro color. Sin embargo, las variedades originales de la Plymouth Rock -
Blanca son genéticamente de emplumaje lento, 1o cual es una desventaja -
en el pollo de engorda fino. Sin embargo, mas tarde se desarrollaron al-
gunas variedades de emplumaje rapido.

PLYMOUTH ROCK BARRADA; Esta fue una de las mas populares entre las prime
ras razas de pollos. Conocida como raza de doble propdsito, era efectiva
mente una buena productora de huevo y carne. La Plymouth Rock Barrada -
constituia una excelente pollo de granja, muy popular entre los pequefios
granjeros poseedores de pocas aves.

La Plymouth Rock Barrada tiene plumas con barras blancas y negras, -
que le dan al ave una apariencia grisacea. Es de cresta simple, piel ama
rilla, y pone huevos de color café.

Hace unos 30 afios, se desarrolld gran variedad de estirpes de Plymouth -
Rock Barrada para su uso de explotacidon de pollo de engorda. Las hembras
de esta variedad eran buenas productoras y sus huevos incubaban bien; -
los machos contribuian genéticamente al tamafio y tipo corporal del pollo
de engorda, y las aves generadas por estos cruzamientos eran conocidas -
como cruzamiento de engorda Rock-Roja.

WYANDOTTE; Se origind de 1870-1905 de cinco diferentes razas, es de cres
ta rosa, de cuerpo redondeado con patas cortas y cuerpo reducido, con ex
celente pechuga, es la mejor pechuga de la clase Americana, tiene el de-
fecto de producir huevo chico dificil de incubar, se utiliza bastante en
cruzamientos genéticos para la produccidn de carne, fundamentalmente el-
macho, debido a la baja postura y huevo pequefio de 1a hembra, existen o-
cho diferentes variedades, siendo la mds comin la variedad blanca, que -
pesa de 2.945 kg. a 3.850 Kg.

JERSEY GIGANTE; Se parece a la Plymouth Rock en su constitucidn sin em -
bargo es mas larga, ancha y profunda, con cresta simple, es la de mayor-
peso en las de la clase Americana pesa 4.540 Kg. a 5.890 Kg.,existen dos
variedades, la negra y la blanca, con diferencia solo en el color y con-
1a excepcidn de que la variedad negra tiene el tarso y el pico de color-
negro. '



27

Clase Ing]esa:

CORNISH; Es la mas popular para la produccidn de carne, los pollos Cor_-
nish tienen cresta de tipo garbanzo, ponen huevos de colar caféd y tienen
la piel de color amarilla. Su tipo corporal es muy diferente al de 1a ma
yoria de las otras razas. Sus piernas son cortas , el cuerpo amplio, y -
la pechuga ancha y muscular.

Las caracteristicas del Cornish eran aceptables para el productor de -
carne, pero ponia pocos huevos, chicos y con un bajo grado de incubabili
dad. Con el fin de explotar la calidad de su carne, se cruzaron machas -
Cornish con hembras de la razas Plymouth Rock Barrada, New Hampsire y -
Plymouth Rock Blanca. La nueva progenie de hembras produjo una cantidad-
elevada de huevos que incubaban bien,

SUSSEX CLARA; La Sussex es una raza de tipo para carne, predominantemen-
te Britanica con algunas variedades, la Sussex Clara es 1a mas popular.
Tiene la piel blanca, pone huevos de color café, y es una buene producto
ra de carne. En Inglaterra y algunos paises europeos, se cruza a los ma-
chos de esta raza con hembras de otro tipo para impulsar la explotacion-
de carne, con el fin de producir pollitos comerciales de engorda.
ORPINGTON; Es una ave chaparra con caja de cuerpo ancha, larga y profun-
da, con cresta simple y su peso es de 3.625 Kg. a 4.530 Kg., existen las
variedades Amarilla, Dorada, Negra, Blanca y Azul.

AUSTRALORP; Es originaria de Australia, se origind a partir de Orpington
Negra, la caja del cuerpo es larga y con buena profundidad y despropor_-
cionadamente ancha, es de tarsos, dedos y pico de color negro y su piel-
blanca, la cresta es simple, y su peso es de 2.945 Kg. a 3.850 Kilos.

Clase Asiatica:

BRAHMA CLARA; La Brahma Clara tiene la piel amarilla, cresta de garbanzo
y pone huevos de color café, caracteristicas de valor en una raza tipo -
para 1a produccién de carne. Su patrdn de plumaje (Columbian), es idénti
co al de la Rhode Island Roja aunque esta Ultima es dorada o roja con al
go de negro en el cuello y cola, wientras que la Bratma Clara es blanca-
{genéticamente plateada) con negro en las mismas partes.
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Sin embargo, la variedad tiene plumas en las patas y esta es una des
ventaja en una buena raza para tipo de carne. La Brahma Clara no ha sido
un progenitor predominante en las modernas lineas de cria para carne.
COCHIN; Es una ave chaparra profusamente emplumada incluyendo los tarsos,
con cresta simple con un peso de 3.750 Kg. a 4.980 Kg., existen cuatro -
variedades con diferencia en el color.

LANG-SHAM; Originaria del norte de China, cuerpo corto, caja profunda, -
piernas largas, tarsos moderadamente emplumados, con plumas largas y com
pactas en el resto del cuerpo, cresta simple. Existe la variedad Negra y
Blanca, con peso de 3.170 Kg. a 4.530 Kilogramos. ( 21 ).

En el siguiente cuadro se mencionan algunas caracteristicas de las prin

cipales razas.
CUADRO No. 5. Caracteristicas de algunas razas de pollos utiliza

dos actualmente

RAZA COLOR DEL] COLOR DEL| COLOR DE LA |} TIPO DE| PESO CORPORAL
PLUMAJE. | LOBULO. | PIEL. CRESTA. | MADURD (Kg).
EXT. | INT. MACHO } HEMBRA

Leghorn Bca. | Blanco |Blanco Amarillq Blanco | Simple [2.59 [1.91
Plymouth Rock

Blanca. Blanco | Rojo Amarillq Blanco | Simple {4.31 }3.40
New Hampshire| Rojo Rojo Amariliq Ante Simple }3.40 }2.72
Cornish Bca. {Blanco Rojo Amari11d Blanco Barbanzo }4.54 |3.63
Cornish 0Obs- { Negro o
?ura. Verdoso{ Ro jo Amarillg ngg::gaarbanzo 4.54 §3.63
thde Island {Rojo  |Rojo Amarillo) Ante | Simple [3.63 ]2.81
oja. .
Plymouth RockfBarrada|Rojo  [Amariilo| Pizarraf Sinmple [3.63 |2.81
Barrada.
Sussex Clara |Negro y|Rojo Blanco |Blanco |Simple J.31 [3.40
Brahma C1 Blanco 1:
rahma Clara |Negro Y i : X

Blanco | 030 Amarillo} Blanco Rarbanzo ¥.54 {3.63

Austro-lorp Negro [IRojo Blanco - {Negro 1Simple £,4o 2.50

Fuente: Mark 0. North, Manual de produccion avicola, Ed. E1 Manual Mo -
derno, México, 1982.
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La capacidad del sistema de ventilacidon en la caseta de hambiente-
controlado para pollo de engorda debe ser la necesaria para que las --
aves esten a peso de mercado y haya una temperatura adecuada.

Los pollos de engorda de 1.9 Kg. y una temperatura de 43.3°C.{110°F)
serd necesario mover a través de la caseta 0.16 m3 de aire por minuto.

Tal requerimiento varia de acuerdo a la temperatura y edad del ave,-
asi como se muestra en el cuadro No. 6

CUADRO No. 6. Edad de los pollos de engorda, temperatura y nece-
sidades de ventilacion. (En pies cubicos de aire -
por minuto por ave). '

BgfpﬁﬁﬁgURA EDAD APROX. EN SEMANAS DE POLLOS DE ENGORDA.
EXTERTOR. 2.0 3.5 55 7.5 9.5 11.0 13.0
PROMEDIO DE PESOS CORPORALES APROX. TOTALES (Kg).
0.23 0.64 1.18 1.77 2.40 2.95 3.40
of °C  PIES CUBICOS DE AIRE POR MINUTO POR AVE.
0 4.4 0.24 0.7 1.2 1.9 2.5 3.1 3.6
50 10.0 0.30 0.8 1.6 2.3 3.2 3.9 4.5
60  15.6 0.3 1.0 1.9 2.8 3.8 4.7 5.4
70 211 0.42 1.2 2.2 3.3 4.5 5.5 6.3
80  26.7 0.48 1.3 2.5 3.7 5.1 6.2 7.2
90  32.2 0.54 1.5 2.8 4.2 5.7 7.0 8.)
00 37.8 0.60 1.7 3.1 4.7 6.4 1.8 9.0
N0 43.3 0.66 1.8 3.4 5.1 7.0 8.6 9.9

Fuente: Mark O. North, Manual de produccidon avicola, Ed. £1 Manual -
Moderno, México, 1982.
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E1 crecimiento y conversion del alimento son inversamente proporcio

nales al espacio de piso por ave. Entre mas se amontonen los pollos de-

engorda los resultados serdn mds pobres. Pero sin embargo en cuanto se-

aumenta el espacio de piso por ave se produce mayor peso en el pollo de

engorda que hasta cierto punto habrad un incremento en la rentabilidad -

de la inversidon. Los productores se han habituado ha sacrificar algo --

del crecimiento y la conversidn de alimento, por la situacidn de amonto

namiento, para lo cdal negociar mis Kilos de aves como se muestra en el

cuadro No.

CURDRO. Mo 7

7.

Efecto del espacio en el peso, mortalidad y peso

de las aves por unidad de espacio de piso.

ESPACIO DE P1SO PROMEDIO DE PESO  MORTALIDAD  AUMENTO DEL PESO
POR AVE. (m2). VIVO. (%) DE LAS AVES POR-
. . UNIDAD DE ESPACIO
(Kg) (% DE BASE) {Kg) (% DE BASE)
0.09 1.87 100 2.1 1.87 100
0.08 1.86 99 2.3 2.06 110
0.07 1.84 98 2.6 2.29 122
0.06 1.82 97 3.0 2.57 137
0.05 1.79 96 3.6 2.91 155
0.04 1.75 94 4.5 3.43 183
0.03 1.70 9] 5.8 2. 219

Fuente: Mark D. North, Manual de produccién avicola, Ed. E1 Manual Mo-

derno, México, 1982.
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En la etapa de bajo peso de una ave inmadura la disminucidn en la-
eficiencia del alimento y el incremento en la mortalidad estin dados -
por las aproximaciones en la cantidad del espacio de piso del cuadro --
No. 8 , que debe asignarse a cada una para mayor ingreso econdmico por-
caseta. Disminuir el espacio de piso por ave en 10 % durante los meses-
de invierno, por 1o tanto los pollos de engorda necesitan mas espacio -
en climas calurosos que en frios.

CUADRO No. 8 Requerimientos de espacio de piso para pollos-
de engorda.

PESO DEL AVE REQUERIMIENTQ DE ESPACIO DE PISO CARNE PRODUCIDA

MADURA, METROS CUADRADOS AVES POR METRO KILO POR METRO
{KG) POR AVE. CUADRADO. CUADRADO.
1.4 0.06 17.9 80.2
1.8 0.07 13.5 80.2
2.3 0.09 10.8 80.2
2.7 0.12 8.3 73.8
3.2 0.16 6.3 65.8

Fuente: Mark 0. North, Manual de produccion avicola, Ed. E1 Manual-
Moderno, México, 1982,
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En algunos de los casos es mejor remover 1a cama vieja y dotarlas-
de una cama nueva a las aves. Hay muchos tipos de materiales para cama,
los mas usuales son los mas econdmicos. Pero estas difieren como se - -
muestra en el cuadro No. 9. Es importante, asi mismo, que la cama absor
ba humedad, 'o que no siempre estd@ relacionado con el crecimiento del -

pollo de engorda, como se muestra a continuacion.

CUADRO No. 9 Factores asociados con los materiales de cama.

MATERIAL DE CAMA GRAMOS DE HUMEDAD QUE-  PESO DE POLLO DE EN-
ALOJARAN 100g. DE CAMA  GORDA MADUROS SOBRE-
CAMA NUEVA. (Kg).

Paja de pino. 207 1.51
Cascara de cacahuate. 203 ----
Viruta de pino. 190 1.53
Tiras quebradas de pino. 186 ----
Cascara de arroz. 171 1.57
Pedaceria de pino. 165 . 1.62
Corteza y pedazos de pino. 160 1.54
Corteza de pino. 149 1.54
Olotes. 123 1.62
Aserrin de pino. 102 1.62
Barro. 69 1.47

fuente: Mark 0. North, Manual de produccidn avicola, Ed. E1 Manual
Moderno, México, 1982.
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E1 consumo diario de agua en el pollo de engorda se muestra en el -
cuadro No. 10 , segin la edad de las aves y temperatura ambiental.

CUADRQ No. 10 Consumo de agua por 1,000 pollos de engorda por
dia.

TEMPERATURA DEL CUARTO

GRADOS FAHRENHEIT

PROMEDIO 50 70 90
PARA LA
SEMANA GRADOS CELSIUS N
RESPECTIVA. 10.0 21.1 32.2
CONSUMO DE AGUA POR 1,000 AVES POR DIA, (Lts.)
1 30 38 76
2 50 ] 117
3 80 95 186
4 106 125 246
5 129 151 295
6 148 174 3N
7 163 193 379
8 174 208 409

a
-

Fuente: Mark 0. North, Manual de produccidn avicola, Ed. E1 Manual-
Moderno, México, 1982.

Cualquiera que produsca pollo de engorda debe efectuar un estu -
dio critico de las variaciones que se presenten en el crecimiento y con
sumo del alimento en los machos y hembras. Estas_variaciones son presen
tadas en_el cuadro No. 11 , e involucran:

-Peso corporal vivo. )

~-Incrementos semanales en peso corporal vivo.
-Consumo de alimento semanal.

-Consumo de alimento acumulado.

-Conversion de alimento semanal,

-Conversidon de alimento acumulado.



CUADRO No. 11.

Crecimiento, consumo y conversion de alimento. (Kg)

Sema- MACHOS HEMBRAS
na Peso vivo Consumo de | Conv.l de Peso vivo |Consumo de | Conv.! de
de alimento alimento alimento alimento
edad. [Final|Ganan| Sema-JAcu- |Sema-| Acu- Final| Gananj Sema~| Acu- | Sema-| Acu-
de lajcia nal- |mula-{nal- {mula-| de lajcia {nal- {mula-{nal- {mula-
sema-|sema- mente|tivo. |mente| tivo.| sema-}sema-}mente|tivo.| mentejtivo.
na. fnal. na. |nal.
1 0.13 0.08 0.14 0.14 0.12 0.07 0.13 0.13
2 0.28 0.15 0.21 0.36 1.50 1.30 0.25 0.4 0.21 0.34 1.50 1.30
3 0.49 0.21 0.36 0.71 1.69 1.77 0.44 0.18 0.32 0.66 1.78 1.49
4 0.75 0.23 0.48 1.19 1.84 1.60 0.66 0.21 0.41 1.07 1.94 1.64
5° 1.05 0.31 0.58 1.77 1.91 1.69 0.89 0.24 0.50 1.56 2.06 1.75
6 1.42 0.37 0.76 2.53 2.04 1.78 1.18 0.28 0.63 2.19 2.21 1.86
7 1.80 0.38 0.84 3,37 2.22 1.87 1.45 0.27 0.67 2.86 2.43 1.97
8 2.19 0.39 0.92 4.29 2.38 1.96 1.72 0.27 0.72 3.59 2.67 2.08
9 2.56 0.38 1.01 5.30 2.63 2.06 1.98 0.26 0.77 4.35 3.04 2.20
10 2.94 0.37 1.04 6.33 2.78 2.15 2.21 0.23 0.79 5.15 3.48 2.33
11 3.28 0.34 0.97 7.30 2.85 2.22 2.1 0.21 0.89 6.04 4.33 2.50
12 2.61 0.20 0.93 6.98 4.76 2.68
13 2.79 0.18 1.02 8.00 5.60 2.87
14 2.96 0.17 1.08 9.07 6.40 3.07
15 3.12 0.11 1.12 10.20 7.06 3.27

Fuente: Mark 0. North, Manual de Produccidn avicola, Ed. E1l

Manual Moderno, México, 1982.
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Uno de los grandes problemas econdmicos en la produccitn de pollo-
de engorda es que no todas las aves son del mjsmo peso cuando van al --
mercado. No sélo los machos son mas pesados que las hembras, ninguno de
los sexos es uniforme, hay pollas y gallos chicos, medianos y grandes -
como se muestra en el cuadro No. 12.

CUADRO No. 12 Dias necesarios para producir el peso deseado, por-
sexos. (Kg).

PESO VIVO DESEADO DIAS NECESARIOS PARA ALCANZAR EL PESO
CORPORAL VIVO DESEADO.

(Kg) MACHOS HEMBRAS PARVADA
1.18 37.9 42.0 39.0
1.23 38.2 43.2 40.0
1.27 39.5 44.3 41.0
1.32 40.3 45.5 42.0
1.36 41.1 46.7 43.0
1.41 , 41.8 47.8 44.0
1.45 42.9 49.0 45.0
1.50 43.8 50.2 46.0
1.54 44.6 51.3 47.0
1.59 45.4 52.5 48.0
1.63 46.2 . 53.6 49.0
1.68 47.0 54.8 50.0
1.72 47.9 56.0 51.0
1.77 48.7 57.5 52.0
1.81 49.5 59.0 53.0
1.86 50.3 60.5 54.0
1.97 51.1 62.0 55.0
1.95 51.9 63.5 56.0
2.00 52.7 65.0 57.0
2.04 53.6 66.5 58.0
2.09 54.4 68.0 59.0
2.13 55.3 68.9 60.0
2.18 56.0 70.8 61.0
2.22 56.9 72.4 62.0
2.27 57.6 - 73.9 63.0
2.31 58.4 64.0
2.36 59.2 65.0
2.40 60.0

2.45 ' 60.8

2.49 61.7

Fuente: Mark 0. North, Manual de produccitn avicola, Ed. E1 Manual -
Moderno, México, 1982.
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£V alimento es el articulo de mayor costo en la produccidn del po-
110 de engorda. Por lo tanto el precio del alimento y la conversion del
mismo son especialmente importantes en la produccidn econdmica. Segin -
Ta temperatura ambiental, la conversion de alimento en el pollo de en -
gorda sera mejor en verano que en invierno. Al incrementarse la tempera
tura ambiente, decrece el crecimiento y la conversidn de alimento como-
se muestra en el cuadro No. 13, muestra las variaciones relativas esti;
madas de acuerdo a la temperatura,
Observese que la temperatura Gptima para un maximo crecimiento es de
15.6° < 21.1°C. (60°-70°F), mientras que la ideal para la mejor conver-
sidn de alimento es de 21.1°C (70°F).

CUADRQ No. 13 Efecto estimado de la temperatura ambiente en cre-
cimiento de pollos de engorda y en la conversidn -
de alimento.

TEMPERATURA  °F 100 90 80 70 60 50 40
AMBIENTE. °C 37.8 32.2 26.7 26.1 15.6 10.0 4.4

PESO CORPORAL
MADURD VIVO. Kg 1.85 1.88 -1.91 1.96 1.96 1.91 1.87

CONVERSION DE
ALIMENTO. 2.12 2.10 2.06 2.02 2.06 2.10 2.13

Fuente: Mark 0. North, Manual de produccidn avicola, Ed. E1 manual-
Moderno, México, 1982.

En el cuadro No. 14 se muestra las variaciones en el porcentaje de -
preparacidon , merma en la evisceracifn y ganancia en el enfriado para -
pollos. de engorda de varias edades y pesos.
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CUADRO No. 14 Efecto de la edad y sexo en la pérdida de peso
en la matanza y procesamiento del ave para el-
mercado. (Kg).

SEMANA DE PESO VIVO PERDIDA DE SANGRE | PESO DEL ENVIS|GANANCIA

EDAD. Y PLUMAS. CERADO COMO % |DEL EN -
DEL PESO VIVO.}FRIADO,

MACHOS | HEMBRAS| MACHOS%| HEMBRAS: | M % H% M% | H%

6 1.23 1.00 12.6 13.7 66.1 64.7 8.7 9.9
7 1.50 1.23 11.9 12.0 66.6 65.7 8.4 9.3
8 1.77 1.4 11.9 12.7 67.4 65.9 8.5 9.0
S 2.09 1.63 11.1 11.9 68.2 68.0 7.6 9.0
10 2.45 1.9 1.0 12.1 69.7 69.7 7.4 7.9

M % = MACHDS H % = HEMBRAS

Fuente: Mark 0. North, Manual de produccién avicola, Ed. El Manual
Moderno, México, 1982.
E1 sexo tiene poco efecto en el rendimiento de las partes cortadas.
Estos porcentajes son mostrados en el cuadro No. 15.
CUADRO No. 15 Resultado de las partes cortadas enfriadas de -
pollos de engorda machos y hembras listos para -
cocinar (% de canales).

PARTE MACHO HEMBRA

PESO VIVO (Kg). 1.84 1.50
RESULTANTE (%).

PECHUGA

MUSLO

PTIERNAS

ALAS

CUELLD (sin piel)
ESPALDA POSTERIOR
ESPALDA ANTERIOR
CORAZON

HIGADO

MOLLEJA

[ASHE RN )
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« o o
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e e s @
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NN O DLW W =~ =)
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-

Fuente: Mark O. North, Manual de produccidn avicola, Ed. E1 Manual-
Moderno, México, 1982.
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Existen muchas enfermedades avicolas, pero en este punto sdlo se -

trataran las mas importantes.

Producidas por Virus.

PESTE AVIAR:

Una enfermedad infecciosa producida por un virus filtra -
ble que se encuentra por todo el cuerpo: en la sangre, en
los organos, etc. Sus sintomas son; edema en el cuello y-
cabeza, 0jos con conjuntivitis, fotofobia, transtornos qi
gestivos (diarrea). trastornos nerviosos {paralisis).

No existe tratamiento una vez declarada, pero si vacunas-
preventivas.

NEWCASTLE 0 PSEUDOPESTE: Es producida por un virus filtrable, por lo -

tanto es infecciosa y contagiosa. Provoca transtornos en-
el aparato respiratorio y nervioso. Presentan mayor sensi
bilidad a esta enfermedad los pollitos de 15 dias a 3 me-
ses. E1 virus se localiza en las secreciones mucosas. Es-
tas secreciones y el mismo aire son los medios de transmi
sion. Los animales afectados producen ruidos respirato --
rios y presentan mucosidades purulentas, terminando con -
paralisis. Como medida preventiva se suministrara vacuna-
oral, ocular y cutanea.

BRONQUITIS INFECCIOSA: Es la inflamacion de la membrana mucosa de los -

bronquios producida por un virus filtrable. Ataca sobre -
todo a los pollitos, que mueren como consecuencia. La res
piracién resulta dificil, produce lagrimeo y secrecién na
sal e inflamacidon de los ojos. Los tratamientos se reali;
Zan con vacunas vivas y con suministro de antibidticos y-
sulfamidas.

PARALISIS DE MAREK O LINFOMATOSIS NERVIOSA: Es producida por un virus -

que se infiltra en el sistema nervioso. Se produce parali
sis en las alas y patas. Ataca principalmente a animales-
jovenes. Se propaga principaimente por contacto directo.
La vacunacidn debe hacerse en el primer dia de vida.
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Producidas por Bacterias.

PULLOROSIS:  Enfermedad bacteriana provocada por Salmonella pullorum,-

que en las aves afectadas, generaimente adultas, se con -
vierte en crdnica aunque con escaso porcentaje de mortali
dad y sin sintomatologia. En los pollitos, se manifiesta-
por el erizamiento de las plumas, sed y diarreas blanque-
cinas. Si estan infectados los huevos, el polluelo muere-
al nacer. Se propaga através de los huevos o por contacto
directo. Como medida profildctica conviene detectar a los
portadores y desinfectar los huevos.

ENFERMEDAD RESPIRATORIA CRONICA: Ataca principalmente a pollos de 2-3 -
meses de edad y tiene caracter cronico. Su transmision se
produce por contacto directo mediante exudados del apara-
to respiratorioc. El desarrollo de la enfermedad es muy --
lento y produce escasa mortalidad. Sus sintomas en los po
Tlos jovenes son la pérdida de apetito, tos seca, estornu
dos y destilacion nasal. Puede tratarse con antibidticos.
(8).

3.7.1 SANIDAD Y PROFILAXIS

Siempre resulta mas rentable combatir enfermedades antes que sur -
jan. Para que esto sea posible se deben tomar todas las medidas preven-
tivas necesarias. En primer lugar, se pondrad especial cuidado en ofre -
cer a los animales los alimentos que cumplan los requisitos exigidos en
cuanto a nutricidn.

En cuanto a la higiene de 1a explotacidn, deben cumplirse las normas a-
decuadas en humedad, ventilacidn, temperatura, etc., asi como los pro -
gramas de desinfeccidn y desparacitacion de locales y materiales. Como -
medida especifica se pondran en practica los programas sistematicos de-
vacunacion y se eliminard o aislard en cuarentena a culquier animal que
presente indicios de enfermedades contagiosas. Actualmente existen va -
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cunas eficases contra la Peste Aviar, enfermedad del Newcastle, enferme
dad Respiratoria Crénica, Bronquitis Infecciosa, Viruelay enfermedad -
de Marek. Su administracién, segiin el caso, se realiza por via oral, o-
cular o intramuscular.

Se procedera a planificar las vacunaciones en funcidn del estado sanita
rio de la zona. Este plan debe hacerse efectivo antes de que los anima-

Tes cumplan cuatro meses e inicien la puesta. (8).



3.8  ANALISIS DE SISTEMAS 4

Durante la G1tima década los conceptos del andlisis de sistemas --
han aparecido en forma gradual para convertirse en un conjunto aceptado
de teorias. Inicialmente, el andlisis de sistemas se consideraba como -
una estructura de integracién, mediante Ta“cual podian estudiarse siste
mas complicados que inclufan posiblemente varias disciplinas. Esta fun-
cidn interdisciplinaria es todavia de importancia primordial. Los prin-
cipales proyectos industriales, comerciales o militares, no pueden mane
jarse con éxito dentro de los limites de una sola disciplina. E1 alcan-
ce del sistema es completo, 1o que significa que un sistema aislado de-
sus partes no seran adecuado para poder comprender todo el sistema. Es-
to se debe que las diversas partes estdn unidas en una forma de interac
cion. Un sistema significa un complejo de factores reciprocamente rela-
cionados, significa una interaccion entre sus factores, asi como puede-
erigirse una barrera conceptual alrededor del complejo, como limite a -
su autonomia de organizacion.

La mayoria de las situaciones que pueden completarse con provecho a es-
te respecto tienen elementos dinamicos importantes asociados con ellas,
de modo que la condicidon del sistema depende del tiempo. Con frecuencia
hay elementos incontrolables que también influyen en el sistema, lo que
impide pronosticar con certidumbre sus resultados futuros.

Esas caracteristicas dificultan el estudio-y comprensidn de esas situa-
ciones y, por lo tanto, dificultan su control. Sin embargo, el empleo -
de métodos de simulacion permite que nos formemos una buene idea, tanto
de su funcionamiento comio de su control. Puede considerarse que la simu
lacion abarca dos operaciones distintas. La primera es el desarroiio o-
la sintesis de un modelo que representa adecuadamente el sistema que se
estudia. Los modelos pueden adoptar muchas formas, pero todos los que -
se estudian tienen una forma matematica, apropiada para su instrumenta-
cion en una computadora. Estd implicito que un modelo de esa indole --

reaccionara casi del mismo modo en que-lo hace el Sistema real, tanto -

en-To$”céﬁb¥b§'de su estructura como en sus politicas administrativas.

La segunda operacidn consiste en un examén del comportamiento del mode-
1o en su reaccidn a esos cambios. Por 1o menos de un punto de vista con
ceptual pueden elaborarse modelos del sistemas que todavia no existen,-
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para determinar cuales son las politicas mas apropiadas para una buena-
administracion. Los modelos de un sistema actual pueden utilizarse para
tratar de localizar una organizacidn basica mejorada, o también pueden-
desarrollarse modelos para determinar los puntos de la organizacidn que
sean sensibles a la interferencia administrativa, al fin de establecer-
un control mas firme sobre el comportamiento del sistema. Todas esas po
sibilidades exigen de manera implicita que el modelo sea una representa
cidon adecuada del sistema real.

La simulacion de sistemas se ha convertida en una técnica normal de in-
vestigacion y administracidn en los negocios, la industria y la defensa
pero hasta ahora sdlo se ha utilizado en relativamente pocos proyectos-
de investigacion agricola. Aunque, en general, las técnicas de las com-
putadoras se han aplicado extensamente en la practica agricola, en espe
cial entre las industrias de servicio, la simulacién ha tenido una apli
cac16n muy restringida, 1o que provablemente se debe a la falta de expe
riencia de los agricultores en la utilizacion de esta rama de las compu-
tadoras, como a las dificultades asociadas conla obtencién de datos ade
cuados péfa el desarrollo de modelos complicados. Tiene por objeto acla
rar algunas de las complejidades de Tos sistemas de produccidon agricola
indicar los adelantos 1levados a cabo en la aplicacion de los métodos -
de simulacion a estos sistemas, as7 como Tos beneficios que se logran -
con esos analisis; y, por Gltimo, detallar Tos adelantos de la metodolg
.gia que son pertinentes, en especial con respecto a la simulacién de -
sistemas agricolas, (6).

Como se muestra en el cuadro No. 16
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E!AEBE_BQ;_JSL_ Representacion diagramitica de 1a metodologia de

la imitacion de un sistema.

« ye-=-<¥ ESPecificacion del problema y objetivos
1
€---3 Aprendizaje del sistema
L
r

¢---) Formulacion del modelo inicial del sistema
¢---)» Recoleccion de datos

€---3 Especificacion del modelo detallado
t
€---» Programacion para el funcionamiento de la computadora
"~ .
¢---> Validacion,del modelo
4

é---3 Experimentacion
N

&---» Analisis de los resultados

Fuente: J. B. Dent y J. R. Anderson, El analisis de sistemas de Admi
nistracion Agricola, Ed. Diana S.A., México, 1974.

3.8.1 PROCEDIMIENTO EN LA SIMULACION DE SISTEMAS

La metodologia de 1a simulacidn en la investigacidn de sistemas agri

. colas no estd bien desarrollada en modo alguno y existen muchos proble-
mas sin solucidn, en especial en lo relativo a las fases :de validacion-
y experimentacions En-esta seccidn no pretendemos ofrecer un tratamien-

‘td completo de Ta metodologia de Ta simulacion de sistemas, y la exposi
cion comprende tan sdlo algunos de Tos procedimientos y problemas en --
vueltos en el desarrollo y utilizacion de modelos de sistemas.
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~-MODELACION:
1. Subsistencias principales.
2. Relaciones y componentes importantes dentro de cada subsistema.
3. Eslabones entre los subsistemas.
4. Variables ambientales importantes.
5. Puntos de control.

--VALIDACION:

--EXPERIMENTACION:
1. Comparar cursos comparativos de accion.

2. Calcular la respuesta del sistema a los cambios a nivel de una sola -
entrada. '

3. Explorar la superficie de la respuesta, generada en distintas conbina
ciones de niveles de entrada.

4. Calcular la combinacidon de entradas necesarias para obtener un nivel-
dbtimo o casi obtimo de salida. (6).
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En el periodo de gobierno del Presidente José Lopez Portillo, se -
establecio el SAM, Sistema Alimentario Mexicano, gracias a la informa_-
cibn recabada por este sistema se tienen antecedentes del estado de Ja-
1isco que nos ayudardn a grandes razgos a conocer datos estadisticos de
~ ta importancia que tiene este estado en la produccidn de carne de polle
a nivel nacional,

Hay que recordar que este plan de alimentacidn ya desaparecio, ini-
ciando este el 18 de marzo de 1980, Dicho programa alimentario consis -
tio en convocar a la Nacidn a redoblar el esfuerzo para aumentar la pro
duccion y el consumo de alimentos mediante la estrategia del Sistema --
Alimentario Mexicano. E1 SAM se inscribe en el Plan Global de desarro -
110, consolida Ta alianza del Estado con los campesinos, y promoeve or-
ganizaciones campesinas superiores, que desarrollen en forma autdnoma -
los recursos naturales, tecnoldgicos y.financieros a su disposicidn pa-
ra lograr que se produzca y se distribuya mejor.

Con ello se pretendia reforzar nuestra soberania y la afirmacidn de -
que México tiene sobrada capacidad de ser autosuficiente, sin tener que
penalizar la produccidn de otros bienes gque proporcionan al pais divi_-
sas'que necesitamos.

En esta accidn intervinieron las Secretarias de Agricultura,Pesca, Co-
mercio, Hacienda, Patrimonio, Educacibn y Programacidn; el Banrural, y-
Ta Oficina de asesores del Presidente de la Repiiblica, quienes se propu
cieron a compartir la reéponsabi]idad con los campesinos del pais para-
elevar la productividad a través de un cambio tecnoldgico adecuado y en
un esfuerzo conjunto por reducir la incertidumbre en las tareas agrico;_
las, asegurando un ingreso minimo a los productores.

Teniendo como antecedente el bajo nivel alimenticio del pueblo de Méxi
co y considerando que el pais dispone de condiciones c]iméticas y de -
suelo adecuado para desarrollar los cultivos necesarios para el susten-
to-humatia 'y que asimismo estos cultivos reunen condiciones suficientes-
para elevar la productividad en el sector ganadero y elevar a un nivel-
nutricional a lo minimo requerido, se vio la posibilidad de orientar -
la produccion hacia lograr la autosuficiencia.
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A partir de esta premisa se realizaron estudios y proyectos tendien
tes a programar un mayor rendimiento de las areas disponibles y que és-
tas se destinaran principalmente a la produccion de alimentos basicos.

_ De esta manera, por decision del Ejecutivo Federal, se hicieron Tos
replantamientos en las politicas de produccidn, dedicando mayores recur
sos humanos y de infraestructura al sector agropecuario iniciando asi -
el despeque para lograr la autosuficiencia alimentaria.

ET sub-comité SAM Jalisco; Cabe destacar el papel importante que tu
vo en Jalisco el sub-comité del Sistema Alimentario Mexicano que se in-
tegré el dia 26 de mayo de 1981, ya que al entrar en funciones dicho or
ganismo se logrd eficiencia y estrecha coordinacidn con las institucio-
nes que participardon en el desarrollo del sector agropecuario, situa --
cidn que se refleja al analizar los apoyos recibidos en el campo y al -
cuantificar los incrementos obtenidos en la produccion del ciclo prima-
vera-verano 1981. (23).

E1 SAM, (Sistema Alimentario Mexicano), Consistio en repartir sus -
esfuerzos y propdsitos en los estados de al Repiiblica, nombrando en cada
uno de estos un sub-comité que se encargaba de organizar la funcidn que
este organismo se propuso como fin, que era aumentar la produccidn y em
plear los recursos humanos, naturales y técnicos que se contaban él:mq:
ximb. A su vez estos sub-comites se dividian en distritos para su mejor
control y administracibn, para poder recabar toda la informacion cuanti
tativa y cualitativa y determinar en que zonas de dicho estado era obti
mo producir cierta especie o cultivo, para después concentrar la infor-
macioén a nivel Nacional.

En el mapa posterior se muestra como el sub-comité SAM Jalisco divi -
dio al estado en diéz distritos y como los denomino con el nombre de la
ciudad mas importante que encabezaba a estos distritos, teniendo en men
te que el estado tiene una superficie total de 8'013,000 Ha.



MAPA No. (1)

TOTAL 8 013 000 HA.

DISTRITOS:

1. Zapopan.
II. Tepatitlan.
ITI. Lagos de Moreno.

~ IV, Ameca.
V. Autlan.
VI. Puerto

Vallarta.

VII. La Barca.

VII1. Sayula.
IX. Ciudad

.Guzman,

%. Colotlan, =~ '~

Fuente:

Sistema Alimentario Mexicano, Sub-comité Jalisco, Guadalajara
Jal. 31 de Enero, 1982



MAPA No. (2] Importancia en produccion de carne de pollo
por distritos segun S.A.M. En el Edo.de Jalisco.

En el mapa siguiente se muestra la gran importancia que tiene el estado
de Jalisco en produccidén de carne de pollo, datos registrados por el SAM,
y los distritos de mas produccidon al menor.

Produccion de 1981.

% 7'876,150 - 1'719,250 cabezas. 12,062 - 2,476 ton.
BN 638,192 - 257,860 cabezas. 845 - 303 ton.

181,350 - 176,000 cabezas. 287 - 253  ton.
;%i;gi 49,115 - 0 cabezas. 57 - 0 ton.

Fuente: Sistema Alimentario Mexicano, Sub-comité Jalisco, Guadalajara
Jal. 31 de Enero, 1982.
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En el cuadro No. 17 se muestra el volumen de la produccidn de carne
de pollo en Jalisco en el afio de 1981, por distritos, datos registrados-
por el sub-comité SAM Jalisco.

Sub-comité SAM Jalisco.

DISTRITO SAM, CARNE DE POLLO (cabezas) UNIDAD VOLUMEN
I 7'876,150 ton. 12,062
II 176,000 ton. 253
111 1'719,250 ton. 2,476
v 3334,645 ton. 4,861
) 462,500 ton, 240
VI 49,115 ton. 57
VII 257,860 ton. 303
VIII 638,192 ton. 845
. X 181,350 ton. 287
x ..... - - - - -
| TOTALES:  14'695,062 ton. 21,384
Fuente: Sistema Alimentario Mexicano, Sub-comité Jalisco, Guada-

lajara Jal. 31 de Enero, 1982,

En el siguiente cuadro se indica el valor nutritivo de la carne de-
pollo, ya que es importante conocer dicho valor para evaluar la dieta ne
cesaria para la alimentacidn humana.

CUADRO No. 18. Valor nutritive de la carne de pollo.
( 100 gramos de peso neto de carne ).

Calorias = 208
Proteinas (gramos). = 18.1
Grasas (gramos}. = 14.4
Niacina (miligramos). = 8.4
Calcio (miligramos).: = 12
Fosforo(miligramos). = 200
Fierro (miligramos). = 1.65
Vitamina A (miligramos). = 0.007
Tiamina (miligramos). = 0.07
Riboflabina (miligramos). = 0.15

Fuente: Villasefior Ignacio, Tratado Elemental de Nutricidn, 8ava.
Edicion, Ediciones "Colegio Internacional"”, México, 1979.

CUADRO No. 17. Produccidn de carnes de aves en Jalisco,1981 .
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El catdlogo Mexicano de Actividades Econdmicas, tiene como objetivo
proporcionar al pais un codificador de actividades econémicas que Sirva
como. base para:

a) Clasificar las unidades estadisticas de observacidn en los censos
economicos.

D) Lograr comparabilidad con otras clasificaciones nacionales de ac-
tividades econdmicas.

c) Lograr comparabilidad con la clasificacion industrial Internacio-
nal uniforme de todas las actividades econdmicas (CIIU) y, por lo
tanto con estadisticas internacionales.

La clasificacion mexicana de actividades econdmicas y productos tie-
ne cuatro niveles de agregacidn: Sectores, Subsectores, Ramas y Clase -
de Actividad. E1 primer nivel corresponde a los Sectores; cada sector -
ha sido dividido en "subsectores" , cada subsector en "Ramas" y final -

mente cada rama en "Clases", las actividades econdmicas realizadas en -

nuestro pais se representan, entonces por el Gltimo nivel de agregacidn:

Clase de Actividad.

3.10.1 CLASE DE ACTIVIDAD

Cada rama se encuentra dividida en Clase de Actividad representati -
vas de cada una de las actividades econdmicas realizadas en nuestro - -
pais. La formacion de clases se efectila tomando en cuenta.los siguien -
tes criterios:

-Cada diferente producto o servicio, puede dar origen a una clase de ac
tividad exclusiva para él.

-La menor o mayor importancia econdémica de esos productos o servicios -
conduce a agrupar en la misma clase a diferentes productos o servicios
ubicados dentro de una misma rama, o bién, a dedicarles una clase ex -
clusiva.

-Dado que la unidad de observacidon a-la que principalmente se aplicara-
la clasificacion en el establecimiento, es necesario tomar en cuenta -
si cominmente el resuitado de sus actividades en un solo producto o --
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servicio, o si son varios, en cuyo caso puede asignarse para todos ellos
la misma clase de actividad.

3.10.2 CLASE INDUSTRIAL

La estadistica industrial anual constituye un indicador de mediano pla
z0 a nivel de empleo, produccidn, valor agregado y de la formacidn bruta
del capital fijo en el orden nacional. E1 mercado de referencia es el --
censo industrial de 1971 de donde se seleccionaron las Clases de activi-
dad mas importantes, tomando en consideracidon el personal ocupado, el va
lor de la produccidn, el de los activos fijos y el valor agregado, capta
sdlo aquellos establecimientos cuya aportacidon al valor de la produccidn
es determinante para cada clase. Comprende 58 clases de actividad econd-
mica, la unidad de observacién es el establecimiento industrial definido
como el lugar fisico (fabricas, plantas de transformacidn, mo]ihos, etc)
donde se combinan actividades y recursos para producir bienes, realizan-
do actividades de prbcesamiento, ensamblaje, transformacidon total o par-
cial de uno o varios productos afines, bajo la direccidn de un solo due-
fio o control; encontrandoce con 1311 establecimientos industriales dife-
rentes.

Las variables mas importantes permiten conocer la estructura del pais
en sus aspectos mas relevantes, dado que con estas se integran indicado-
res basicos en el andlisis estructural. por 1o que corresponden a la par
te conceptual, es congruente en las recomendaciones internacionales de -
la oficina de estadisticas de las Naciones Unidas. (19).
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Consiste en una amplia y minuciosa investigacidn en dependencias pd
blicas y privadas relacionadas en las areas de la agricultura, industria
comercio, educacion y entrevistas con gente del campo, y la industria re
tacionadas con el Sistema Agroindustrial de carne de pollo. La informa -
cidn obtenida fué del afio mas reciente, al realizarse este trabajo, sien
do 1984, marcando como afio base 1980.

Las dependencias pablicas de donde se obtuvo informacidn fueron: Se -
cretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos (SARH}, EV Instituto Na -
cional de Estadistica, Geografia e Informatica (INEGI), Secretaria de --
Programacidon y Presupuesto (SPP), Secretaria de Educacidon Pablica (SEP)-
Secretaria de Comercio y Fomento Industrial (SECOFIN), Banco Nacional de
Crédito Agricola (BANRURAL), Banco Nacional de México (BANAMEX}, Institu
to Mexicano de Comercio Exterior (IMCE); por lo que respecta a las insti
tuciones privadas de donde se obtuvo informacidn son las que a continua-
cidn nombramos: Asociacion Nacional de Universidades e Institutos de Es-
tudios Superiores (ANUIES), Rastro Municipal de aves de Guadalajara, Aso
ciacidn de Avicultores de Jalisco, Mezquital del Oro (MEZORO), y con la-
Granja de Aves la Esperanza.

La informacidn que se obtuvo fué a nivel nacional y estatal, inclu -
yendo una encuesta de las diferentes dependencias localizadas en la ciu-
dad de México, D.F. para completar y verificar datos.

Con la informacién obtenida de las diferentes depehdencias se proce -
did a estructurar la siguiente informacion representada en cuadros:

En el cuadros No. 19 (Seleccidnar el producto del sistema), No. 20 -
(Volumen de produccidn "ton." por producto), y el No. 21 (Valor de la --
produccidn "miles de pesos" por producto), nos indica la situacion que -
guarda todo lo referente al campo o area ganadera, carne de pollo, a ni-
vel nacional y haciendo un desgloce a nivel estatal con los datos obteni
dos que se mencionan en el cuadro No. 22 (Volumen estatal por producto -
seleccionado). Con esta serie de datoa concluyd la primera etapa de la -
investigacifn gquc correspondi6 al sector ganadero, y en el cuadro No.23-
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se menciona la seleccion de productos de acuerdo a l1a produccidn de car-
ne en canal.

La segunda fase fué correspondiente a la actividad industrial de don-
de se estudio y determind las zonas de mayor concentacidn de empresas --
que procesan carne de pollo, para posteriormente ubicarlas en la Replbli
ca Mexicana, especialmente en el estado de Jalisco asi como la distancia
que hay entre los centros de produccidén y los de transformacidn concen -
trados estos datos en los cuadros No. 24 (Clases Industriales relaciona-
das con el Sistema Agroindustrial carne de pollo), No. 25 (Nimero de es-
tablecimientos dedicados a la matanza de ganado), No. 26 (Nimero de esta
blecimientos dedicados a Ya preparacidn, conservacién y empacado de car-
ne), No. 27 (Seleccion de productos de acuerdo a rangos de establecimien
tos por clase industrial por estado "2041"), y en el cuadro No. 28 (Sgﬁ-
leccidn de productos de acuerdo a rangos de establecimientos por clase -
industrial por estado "2049").

Como apoyo al desarrollo del Sistema Agroindustrial carne de pollo se-

considerd importante incluir un andlisis de los diferentes organismos re
lacionados con el area educacional en sus diferentes niveles académicos,
que de alguna forma, preparan personal capacitado hacia el apoyo del de-
sarrollo del Sistema Agroindustrial estudiado, y estos se indican en los
cuadros; No. 29 {Ubicacidn de centros escolares y total de egresados re-
lacionados con las clases industriales a 1986, Nivel técnico), No. 31 --
(Ubicacidn de centros escolares y total de egresados relacionados con --
las clases industriales a 1984, Nivel Licenciatura), y el cuadro No. 33-
(Ubicacion de centros escolares y total de egresados relacionados con --
tas clases industriales a 1984, Nivel Posgrado), asi como la distribu_--
cidn de dichos egresédos a nivel estatal en los diferentes niveles de e-
;‘ducacién, en el cuadro No. 30 (nivel Técnico), cuadro No. 32 (Nivel Li*-
"cenciatura), y en el No. 34 {(Nivel Posgrado).
Una véz terminado el proceso de ubicar informacidn que se obtuvo en -
- el sector correspondiente, se tiene un amplio conocimiento de la situa -
" cign que guarda actualmente el Sistema Agroindustrial Carne de Pollo en-
" el estado de Jalisco.
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Para terminar la investigacion se continud con la elaboracidn de un
método de (mapeo) de donde de una manera practica y sencilla se puede ob
servar las diferentes zonas de produccion y actividad industrial, etc.

En el mapa No. 3 (Importancia en produccién de carne de pollo "Nacio-
nal), No. 4 (Establecimientos por clase industrial "2041"), No. 5 (Esta-
blecimientos por clase industrial “2049"), No. 6 (Egresados por estado -
Nivel Técnico), no. 7 (Egresados por estado, Nivel Licenciatura), y en -
mapa no. 8 (Egresados por estado, Nivel Posgrado).

V. RESULTADOS

En el siguiente cuadro se describe el producto seleccionado para su
estudio en este trabajo, carne de polio, es el anico producto que se -
manejara para indicar su importancia como alimento, produccidn a nivel -
estatal y nacional, registrando los resultados obtenidos. '

EQADRO No. 19 Producto del sistema.

No. NOMBRE

01. CARNE DE POLLO
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CUADRO No. 20. Volumen de produccidn (toneladas) por producto
(Nivel Nacional).
NQMBRE DEL PRODUCTO - 1980 1981 1982 1983 1984

01. Carne de pollo 399,230 426,286 449,908 468,647 489,916

Fuente: -Anuario de Estadisticas-Estatales 1986, INEGI.
Sector Alimentario en México, 79-82, INEGI.
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CUADRO No. 27. Valor de la produccion (miles de pesos) por pro
ducto, (Nivel Nacional).

NOMBRE DEL PRODUCTO 1980 1981
01. Carne de pollo 19'006,402 22'767,261
NOTA:

Los valores de produccidon del producto CARNE DE POLLO, no se pueden-
cuantificar por no encontrar datos estadisticos en los afios 1982 en ade
lante, ya que en esos afios la situacion en México no ha sido facil, por
el constante aumento de precios debido a la inflacidn.

|
Fuente: Sector Alimentario en México, 79-82, INEGI.



CUADRO No. .

ESTADO

AGUASCAL IENTES .
BAJA CALIFORNIA

BAJA CAL. SUR
CAMPECHE
COAHUILA
COLIMA
CHIAPAS
CHIHUAHUA
D.F.
DURANGO
GUANAJUATO
GUERRERQ
HIDALGO
JALISCO
MEXICO
MICHOACAN
MORELOS
NAYARIT
NUEVO LEON
OAXACA
PUEBLA
QUERETARO
QUINTANA ROO
S.L.P.
SINALOA
SONORA
TABASCO
TAMAUL IPAS
TLAXCALA
VERACRUZ
YUCATAN
ZACATECAS

Fuente:

-—
N0~ W W~ NWw

W -
o O

61

53
45
10
34

29
38

10

30

38
7
3

515.
689.
810.
942.
504,
427.
025.
1.
867.
287.
965.
9 271.
7 843,
785.
559.
568.
az21.
451,
166.
183.
914,
285.
693.
075.
335.
792.
3 943.
8 865.
204,
350.
413.
547.

Anuario de Estadisticas Estatales 1986, INEGI.
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7
.548
.369
.804
.756
.2N
.638
.553
.176
.099
.320
.892
.600
.611
932
.301
.208
.908
.973
.445
.106

7.814

.345
.056
.497
.285
.804
.809
.041
.827
513
.724

57

Volumen estatal por producto seleccionado,1984,
(Toneladas).

PRODUCTO (01.)

TOTAL NACIONAL

489 916.7 = 100%




CUADRO No. 23.

EXCELENT

(12.611-

JALISCO
MEXICO

MICHOACAN 9,307 NUEVO LEON 6.973 DURANGO

Fuente:

cidon de carne en canal.

R A NGO S (
E MUY BUENO BUENO

9.301) (7.827-6.106) (2.756-1.

12.611 VERACRUZ  7.827 COAHUILA 2
10.932 QUERETAROC 7.B14 MORELOS

2

2
GUANAJUATO 6.320 S.L.P. 2
SONORA 6.285 GUERRERO 1
PUEBLA 6.106 TAMPS. 1
CHIAPAS 1

HIDALGO 1

YUCATAN 1]

SINALOA 1

% ).

497)

.756
.208
.099
.056
.892
.809
.638
.600
.513
.497

TOTAL NACIONAL 489 916. 7 = 100 %

REGULAR

(.908-.

NAYARIT
TLAXCALA
CAMPECHE
ZACATECAS
AGUAS.
CHIHUAHUA .
BAJA C.N.

- Anuzrio de Estadisticas Estatales 1986, INEGI.

.908 B.C.S.
.804 COLIMA .
.804 D.F.
.724 OAXACA .
.717 Q.ROO

58

Seleccidn de productos de acuerdo a la produc-

MALO

548) (-.547

553 TLAX.

.548

)

.369

291

176

445

.345
.041



No.(3)

MAPA

.
V. .

W/

s/

ot

IMPORTANCIA EN PRODUCCION

DE CARNE DE POLLO.

12.611-9.301 = 32.84%

7.827-6.106 = 41.32%

2.756-1.497

19.06%

5.05%
1.70%

.908- .548

7,

A

A
S

|

d Menar de .547

Porcentajes expresados en rangos basados en el cuadro No. 23.

Fuente
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CUADRC No. 24. Clases industriales relacionadas con el Siste -
ma Agroindustrial carne de pollo.

CLASE INDUSTRIAL CONCEPTO
2041. MATANZA DE GANADO.
2049, PREPARACION, CONSERVACION Y EMPACADC DE
CARNE.
Fuente: Banco de Mexico, Censo Industrial 1976, Tomo I resumen ge

neral.



&

CUADRO No. 25. Nimero de establecimientos por clase indus
trial (2041). "Matanza de ganado“.

ESTADO ESTABLECIMIENTOS (%)
B.CAL.NORTE 6 0.8
COLIMA 3 0.4
CHIAPAS 36 0.49
CHIHUAHUA 3 0.4
D.F. 3 0.4
DURANGD 17 2.3
GUANAJUATO 42 5.8
GUERRERO 20 2.7
HIDALGO 3 0.3
JALISCO 360 49.4
MEXICO 91 12.6
MICHOACAN 5 0.6
NUEVO LEON 0.5
OAXACA 37 5.1
PUEBLA 6 0.8
QUERETARO 3 0.4
SINALOA 3 0.4
SONORA 5 0.6
TABASCO 17 2.3
TAMAULIPAS 7 . 0.9
VERACRUZ 10 1.3
YUCATAN 30 4.1
ZACATECAS 0.6
COAH.,MOR,,S,L.P. 0.6

TOTAL NACIONAL = 21 100.0 %
Fuente: Calculado en base a datos del Directorio Agroindustrial de -

Teléfonos de México, 1984; INEGI, Establecimientos que proce
san productos de origen agropecuario, Directorio 79-80 y Es-
tadistica Industrial Anual, 1983, México. -
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CUADRO No. 26. Nomero de establecimientos por clase industrial
(2049). “Preparacidn, conservacion y empacado de
carne".

ESTADO ESTABLECIMIENTOS (%)
B.CAL.NORTE 3 0.7
COAHUILA 12 2.9
CHIAPAS 5 1.2
CHIHUAHUA 24 5.8
D.F. 175 42.6
DURANGO 4 0.9
HIDALGO 3 0.7
JALISCO 34 ' 8.2
MICHOACAN 5 . 1.2
NUEVO LEON 25 6.0
OAXACA 18 4.3
PUEBLA 7 1.7
QUERETARO 5 1.2
S.L.P. 4 0.9
SINALOA 6 1.4
SONORA 5 1.2
TLAXCALA 3 0.7
YUCATAN 4 0.9
AGS.TAMPS. 3 0.7
GRO.TAB.VER. 5 1.2
GUANAJUATO 14 3.4
MEXICO 46 11.2

TOTAL NACIONAL = 410 100.0 %
Fuente: Calculado en base a datos del Directorioc Agroindustrial de -

Teléfonos de M&xico, 1984; INEGI, Establecimientos que proce
san productos de origen agropecuario, Directorio 79-80 y Es-
tadistica Industrial Anual, 1983, México. -
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CUADRO No. 27. Seleccidn de productos de acuerdo a rangos de -
establecimientos por clase industrial por esta-
do (2041).
R ANGUOS (%)
EXCELENTE MUY BUENO BUENC REGULAR
(49.4-12.5) (5.8-5.1) (4.1-2.7) (2.3-1.3)
JALISCO 49.4 GUANAJUATO 5.8 YUCATAN 4.1 DURANGO 2.3
MEXICO 12.6 OAXACA 5.1 GUERRERC 2.7 TABASCO 2.3

VERACRUZ 1.3

Fuente: Rangos obtenidos de acuerdo a los porcentajes del cuadro
No. 25,



= MAPA No.{ 4)

ESTABLECIMIENTOS POR CLASE
INDUSTRIAL (2041).

=

49.4-12.6= 62.0 %

] 5.8-5.1 =109 % 1e)
Ul 4.1-2.7- 684 .
2.3-1.3 =08 9 % _
HeH Menor de 1.2 = 14.3 % —]

b9

Fuente:

Porcentajes expresados en'rangos basados en el cuadro No. 27.
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BIBLIOTEGA

CUADRO No. 28. Seleccion de productos de acuerdo a rangos de-
establecimientos por clase industrial por esta
do (2049).

R ANGDOS (%)
EXCELENTE MUY BUENO BUENO REGULAR

(42.6-11.2) (8.2-6.0) {5.8-3.4) (2.9-1.2)

D.F. 42.6 JALTSCO 8.2 CHIHUAHUA 5.8 COAHUILA 2.9
MEXICO 11.2 NUEVO LEON 6.0  OAXACA 4.3 PUEBLA 1.7
GUANAJUATO 3.4 QUERETARO 1.2
"SONORA 1.2
GUERRERO, TABASCO
VERACRUZ 1.2
SINALOA 1.4
MICHOACAN 1.2
CHIAPAS 1.2

Fuente: Rangos obtenidos de acuerdo a los porcentajes del cuadro
No. 26.



} . : MAFA No.{( 5]

S

ESTABLECIMIENTOS POR CLASE
INDUSTRIAL (2049). Z : :
——y . =5 b
— 42.6-11.2= 53.80 % 44 T, .
/) 8.2-6.0 = 14.20 % NN 2 Fi
3y 5.8-3.4 = 13.50 % ::\\:\\\:\\\\\\\\\\ Y
2.9-1.2 = 12.00 % NN Y
‘ Menor de 1.19 = 6.50 % | NP

-,

©

99

Fuente: Porcentajes expresados en rangos basados en el cuadro No. 28.




CUAUKO No. 29.

67

ULBICACION DE CENTKOS ESCOLARES Y TOTAL DE EGRESADOS
RELACIONADOS CON LAS CLASES INDUSTRIALES A 1986,

(NIVEL TECRICO.)

ESTADO NOMHRE DEL. CENTRO ESCOLAR TOTAL DE EGRESADOS
ACUASCALIEHTES CBTIS 39 26
CETIS 155
BAJA CALIF, N, CBTIS 41 36
: CETIS 25
CAMPPECHE CBTIS 126 30
. CETIS 82
COAHUILA CETIS 59 78
' CET1S 60
COLIMA CBTIS 157 - 61
CHIAPAS CETIS 137 - .18
CETIS 158
CHIHUAHUA CBTIS 128 58
CBTIS 197
CETIS 9%
DISTR. FED. CETIS 29 11
CETIS 32
CETIS 154 .
DURANGO CBTIS 130 41
GUAYN " JUATO CBTIS 147 61
- CETIS 139
CFTIS 150
CETIS 160
GUERRERO CBTIS 14 9
CBTIS 176
CBTIS 177
CBTI1S 178
CETIS 117
JALISCO CETIS 73 103
CBTIS 38
EDO., DE MEXICO CBTI1S 161 104
CETIS =~ 37
. CETIS 96
1MICHOACAN CBTIS 162 49
. CHTI1S 181
CBTIS 204
MORELOS CETIS 99 44
CBTIS 16
Fuente: SEP, Secretaria de Educacion Pablica,

manejan la Especialidad de Alimentos.

Relacidn de planteles que
México, 1987,
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CUALRO Mo, 29, {continuacion)
—
ESTADO NOMBRE DEL CENTRO ESCOLAR TOTAL DE EGRES/HOS
— —— —_{

OAXACA” CRTIS 205 17
CETIS 102

PUEBLA CBTIS 86 26
CET1S 151

SAN LUIS POTOSI CBTIS 87 96
CBTIS 131
CBTIS 185
CETIS 126

STNALOA CBTIS 43 167
CBTIS 152
CBTIS 224

SONORA CBTIS 132 153
CBTIS 188

TABASCO CBTIS 163 93
CBTIS 167
CETIS 40

TAMAULIPAS . CBTIS 24 47 -
CBTIS 73
CBTIS 98
CBTIS 103

TLAXC.ALA CBTIS 154 27 .
CBTIS 211

VERACRUZ CBTIS 101 248
CBTIS 102
CBTIS 142
CBTIS 190
CBTIS 191
CETIS 110
CETIS 134
CETIS 143
CETIS ‘164

YUCATAN CBTIS 193 —_—

ZACATECAS CBTIS 215 22
CETIS 113

Fuente: SEP.‘Secretaria de Educacion Piblica, Relacién de planteles que
manejan la Especialidad de Alimentos. México, 1987.
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CUADRO Mo. 30.
DUSTRIBUCION DE EGRESADGS A NIVEL ESTATAL PARA 1986.
(NIVEL TECNICO)

ESTADO" CARKERA KUMERO
AGUASCALIENTES TECNICO EN FERMENTACTONES. 26
TECNICO EN ALIMENTOS.

BAJA CALIF. NORTE | TECNICO EN ALTMENTOS. 36
CAMPECHE TECNICO EN ALIMENTOS. 30
COAHUTLA TECNICO EN ALIMENTOS. 78
COLIMA ' TECNICO EN ALIMENTOS. 61
CITAPAS TECNICO EN ALIMENTOS. 18
CETHUAHUA TECNICO EN ALIMENTOS. 58
DISTRITO FEDERAL TECNICO EN ALIMENTOS. . 77
'DURANGO TECNICO EN ALIMENTOS. : 4l
GUABATUATO TECNICO EN ALIMENTOS. 61
GUERRERO TECNICO EN ALIMENTOS. 94
JALISCO TECNICO EN FERMENTACIONES. 103
TECNICO EN ALIMENTOS.
ESTADO DE MEXICO TECNICO EN ALIMENTOS. . 104
MICHOACAN TECNICO EN ALIMENTOS. , 49
MORELOS TECNICO EN ALIMENTOS. I
OAXACA TECNICO EN ALIMENTOS. 17
PUERLA TECNICO EN ALIMENTOS. 26
SAN LUIS POTOSI .| TECNICO EN ALIMENTOS. 96
STNALOA TECNICO EN FERMENTACIONES. 167
TECNICO EN ALIMENTOS. )
SONORA TECNICO EN ALIMENTOS. 153
TABASCO TECNICO EN ALIMENTOS, 93

Fuente: SEP, Secretaria de Educacidn Pliblica, Relacion de planteleles
que manejan la Especialidad de Alimentos. México, 1987.
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LUADRO To. 30, (continuacion) mm@ﬁ F:Gw.-wl’%\.\. i
7 I OO
STADO CARRERA NUIERO
TAMAULTPAS TECNTCO EN FERMENTACIONES. 47
TECNTCO EN ALIMENTOS.

TLAXCALA TECNTCO EN ALIMENTOS. 27
VERACRUZ TECNICO EN FERMENTACIOMES. 248
TECNICO EN ALTUENTOS.

YUCATAN TECNICO EN ALIMENTOS. -
ZACATECAS TECNICO EN ALIMENTOS. 22

Fuente: SEP, Secretaria de Educacién Piblica, Relacidon de Planteles -
que manejan Ta Especialidad de Alimentos. México, 1987.




MAPA No. (6)

/
No. EGRESADOS POR ESTADO
1986.  NIVEL TECNICO.
248-153 3 :
- « po- 5 iy
’Qéé? 104-93 = . '/Jé 2
oy 78-58 Ty F.
49-41 ) -f?
H 37-17 & 3
Y
1

Fuente: Calculado en base a datos de la Secretaria de Educacidn Publica, (SEP), Relacidn de planteles que
manejan la especialidad de alimentos 1987, México.




CHADRO o, 31,

72

Uk CACLON DE CRIVIRO ESCOLARES Y TOTAL DE EGRESADOS
EELACTOHADOS CON LAS CLASES INDUSTRIALES A 1984,

(NIVEL LICENCTATURA)

ESTADO

NOMBRE DEL CENTRO ESCOTAR
|

AGDASCALTENTES

BAJA CALIF. NORTE

$AJA CALIF, SUR

CAMPECHE

COAHUILA

COLIMA

CHIAPAS

8

CHIHUAHUA

DISTRITO FEDERAL

DURANGO

ENIVERSIDAD AUTONOMA DE AGUAS
CALTENTES.

INSTITUTO TECNOLOGICO DE T1JUA
NA.

UN1VERSIDAD AUTONOMA DE BAJA -~
CALIFORNTA SUR.

INSTITUTO TECNOLOGICO DE LA ~
PAZ.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL CAR-_
MEN.
UNIVERSIDAD DEL SUDESTE.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE COARUI
LA.

ESCUELA DE CIENCIAS BIOLOGICAS
INSTITUTO MEXICANO DE ESTUDIOS
SUPERIORES. :
UNIVERSIDAD AUTONOMA AGRARIA -
ANTONIO NARRO.

UNIVERSIDAD DE COLIMA.
INSTITUTO TECNOLOGICO DE COLI-
MA.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIA--
PAS.

INSTITUTO TECNOLOGICO TUXTLA -
GUTIERREZ.

UHIVERSIDAD AUTONOMA DE CHTHUA
HUA.

UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLL
T VA,
UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA.

UNIVERSIDAD JUAREZ DEL ESTARO
DE DURANGO.

co

INSTLTUTO TECNOLOGICO DE IJURAEl

TOTAL DE ECRFLAGOS

]

70

43

34

146

25

10

143

110

49

Fuente:

e INstitutos Tecnolégicos, México, 1985.

ANUIES; Anuario Estadistico de Licenciaturas en Universidades




CUADRO No. 31.

. .- h “\J
(continuacién) _1§‘$

1655

73

ESTADO

NOMBRE DEL CENTRO ESCOLAR

TOTAL DE EGR+SADOS

. Fuente:

CUANAJUATO

GUERRERO

ESTADO DE MEXICO

MICHOACAN

¢

NAYARIT

NUEVQ LEON

QAXACA
PUEBLA

QUERETARO

SAN LUIS POTOSI

“Is1nALOA

" PAN.

"UNIVERSIDAD DE MONTERREY,

. UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SAN LULS

UNIVERSIDAD AUTONROMA DE GUANA-
JUATO.

INSTITUTO TECHOLOGICO DE CELA-
YA,

INSTITUTG TECNOLOGICO DE ACA~-
PULCO.

ESCUFLA NACIONAL DEL ESTADO DE
MEXICO. (U.N.A.M.)

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTA-
DO DE MEXICO.

INSTITUTO SUPERIOR DEL ESTADO
DE MEXICO.

INSTITUTO TECNOLOGICO DE JIQuIly

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NAYARIT

INSTITUTO TECNOLOGICO DE ESTU-
DIOS SUPERIORES DE MONTERREY. -

UNIVERSIDAD REGIOMONTANA.

INSTITUTO TECNOLOGICO DE TUXTE
PEC.

INSTITUTO TECNOLOGICO DE TEHUA
CAN.

INSTITUTO TECNOLOGICO DE ESTU-
DIOS SUPERIORES DE MONTERREY.
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERE-
TARO.

POTOSI.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SINALOA
INSTITUTO TECNOLOGICO DE CULIA-
CAN.
INSTITUTO TECNOLOGICO DE MOCHIS

INSTITUTO TECNOLOCIGO DEI.MAR

24

36

18

10

54

21

227

ANUIES; Anuario Estadistico d
e Institutos Tecnoldgicos, México,

1985.

e Licenciaturas en Universidades




CUADRO No. 31.

{.ntinuacion)

74

ROMBRE DEL CENTRO TSCOLAR

TOTAL DE EGRESADUS

INSTITUTO. TECNOLOCICO DE MEKRIDA

ESTADO i
SONGRA |- WSTITUTO TECNOLOGTCO DE SONORA 217
{INSTITUTO TECNOLOGICO DE ESTU-- |
{17103 SUPERICRES DE MONTERREY.
UNTVERSIDAD DE SONORA.
TABASCO INSTITUTO TECNCLOCICO DE VILLA- 14
HERMOSA.,
TAMAULIPAS UNIVERSIDAD AUTONOMA DE TAMAULIL -=
PAS.
VERACRUZ UNIVERSIDAD VERACRUZANA, 194
INSTITUTO TECNOLOGICO DEL MAR.
JINSTLTUTO TECNOLOGICO DE VERA-~
CRUZ.
YUCATAN UNIVERSIDAD AUTONOMA DE YUCATAN 45

Fuente: ANUIES; Anuario Estadistico

e Institutos Tecnolégicos, México, 1985.

de Licenciaturas en Universidades




CUADRO No. 32.

DISTRIBUCION DE ECRFS\DOS A N!VEL ESTATAL PARA 1984,

(NIVEL LICENCIATURA)

75

ESTADO

CARRERA

NIMMERO

ACUASCALIENTES
EAJA CALIF. NORTE
BAJA CALIF. SUR

CAMPECHE

COAHUILA

COLIMA

CHIAPAS

CHIHUAHUA

DISTRITO FEDERAL

DURANGO

JTOS NATURALES.

INGENIERC AGRONOMO FRUTICULTOR.
INGENIERC BIOQUIMICO. -

INGENIERO BIOQUIMICO»EN ALIMEN~-
TOS.

INGERIERO EN PESQUERIA.
INGENIERO BIOQUIMICO. '

INGENIERO EN PROCESOS QUIMICOS
DE ALIMENTOS.

INGENIERO BIOQUIMICO DE ALIMEN-
TOS.

QUIMINO FISICO BROMATOLOGO.
INGENIERO EN ALIMENTOS.
INGENIERO BIOQUIMICO.
INGENIERO EN HORTICULTURA.
LICENCIADO EN NUTRICION.

INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS.
INGENIERO BIOQUIMICO EN PRODUC-

INGENIFRO BIOQUIMICO EN ALIMEN-
TOS.

QUIMICO AGRICOLA.
INGENIERO BIOQUIMICO ENPRODUC-
TOS NATURALES.

INGENIERO QUIMICO BRGMATOLOGO.
QUIMICO BROMATOLOGO. -
INGENIERO QUIM1CO AGKOINDUSTRI
INGENIERO FRUTICULTOR. ’

INGENIERO EN ALIMENTOS.
INGENIERO BIOQUIMICO INDUSTRIAL
LICENCIADO EN NUTRICION Y C1EN-
CIAS DE LOS ALIMENTOS.
LICENCIADO EN DIETA Y NUTRICION
INGENIERO EN ALIMENTOS.

IRGENIERO AGRONOMO FRUTICULTOR.
LICE“CIADO EN CIENCIAS Y TECNI_
CAS DE:'% ALIMENTOS

IHGENIERO BIOQUIMICO EN ALTMEN-

70

146

25

10

143

110

Fuente:

ANUIES; - Anuario Estadisti
e Inst1tutos Tecnoldgicos,

México, 1985,

co de Licenciaturas en Universidades




CUADRO No. 32.

(continuacidn)

76

ESTADO

CARRERA

NUMERO

GUANAJUATO

CUERRERO

ESTADO DE MEXICO
MTCHOACAN
MGRELOS

NAYARIT

NUEVO LEON

OAYACA
PUERLA

QUERETARO

SAN LUIS POTOSI

TOS.

INGENTERO EN ALIMENTOS.
INGENIERO BIOQUIMICO EN ALIMEN
TOS.

INCENIERO BIOQUIMICO EN ALIMEN
TOS.

INGENTERO EN ALIMENTOS.
QUIMICO EN ALIMENTOS.

INGENIERO AGRONOMO FRUTICULTOR.
IRGENIERO BIOQUIMICO EN ALIMEN
TOS.

LICENCIADO EN HORTICULTURA.
INGENIERO PESQUERO.

INCENIERO BIOQUIMICO.

INGENIERO BIOQUIMICO EN ANMINIS
TRACION EN PROCESOS EN ALIMENTOS
INGENTERO BIOQUIMICO EN ADMINIS
TRACION EN SERVICIOS ALIMENTARIO
INGENIERO EN ALIMENTOS. - .
INGENTERO QUIMICO EN AGROINDUS-
TR1AS.

LICENCIADO EN NUTRICION.

INGENIERO BIOQUIMICO EN ALIMEN-
TOS.

INGERTERO BIOQUIIMICO EN ALIMEN-
TOS.

WwGENTERO BIOQUIMICO.
INGENIERO BIOQUIMICO EN ADMINIS
TRACION EN PROCESOS EN ALIENNTOS.
IRGEMIERO BIOQUIMICO EN ADMINIS
TRACION EN SERVICIOS ALIMENTARIOS
QUIMICO EN ALTMENTOS.

INCENIERO EN ALIMENTOS,
INCENTERO ACROINDUSTRIAL.

oY

24

36

18

10

54

21

Fuente: ANUIESé Anuario Estadistico de Licenciaturas en Universidades
e Institutos Tecnoldgicos, México, 1985.




" CHADRO No. 32.

L

{continuacisn)

+
i

77

ESTADO

CARRERA i

NUMERO

SINALOA

SONORA

TABASCO

TAMAULTPAS

VERACRUZ

YUCATAN

INCENIERO BIOQUIMICO.
INCENIERO BIOQUIMICO EN ALIMENTOS
INGENIERO EN PROCESOS ALIMENTARLI(
INGENIERO PESQUERO INDUSTRIAL.

57

INCENIERO AGRONOMO BIOTECNELOGIA
QUIMICO EN ALIMENTOS.

INGENIERO BIOQUIMICO EN CIENCI§F
MARINAS Y TECNICA DE LOS ALIMEN
TOS. - ;
INGENIERO BIOQUIMICO ADMINISTRA
CION EN PROCESOS Y SERVICIOS —-
ALIMENTARIOS. :
QUIMICO BIOLOGO.

INGENIERO BIOQUIMICO EN ALIMEN-
TOS. ; ’

INGENIERO EN ALIMENTOS. -
BIOQUIMICO
INGENIERO AGROINDUSTRIAL.

LICENCIAPO EN NUTRICION.
LICEKRCTADO PESQUERO EN PROCESOCS
ALIMENTARIOS.

INGENIERO BIOQUIMICO EN ALIMER
TOS. .

QUIMICO BIOLOGICO AGROPECUARIO.
QUIMICO BIOLOGICO BROMATOLOCO.
INCENIERO BIOQUIMICO EN ALTMEN
T0S.

227

217

14

194

45

Fuente: ANUIES- Anuvario Estadistico de Licenciatura i i
3 senl
e Institutos Tecnoldgicos, México, 1985. Mversidades
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CUADRO No. 33.

sl

JSCUELA DE AGRICULTY

31BLIOTEGA

79

UBICACION DE CENTROS ESCOLARES Y TOTAL DE EGRESADOS
_RELACIONADOS CON 1.AS CLASES INDUSTRIALES A 1984,

(NIVEL POSGRADO)

ESTADO

NOMBRE DEL’ CENTRO ESCOLAR

TOTAL DE FGRLSADOS

COAHUILA

CHIHUAHUA

DISTRITO FEDERAL

DURANGO

ESTADO DE MEXICO

QUERETARO

SINALOA

SONORA

VERACRUZ

UNIVERSIDAD AUTONOMA AGRARIA ~
ANTONIO NARRO,

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIHUA
HUA.

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE MEXICO.

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA.
INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

CENTRO DE GRADUADOS DEL INSTI-
TUTO TECNOLOGICO DE DURANGO.

FACULTAD DE -ESTUDIOS SUFERIO-_
RES DE CUAUTITLAN DE LA UNIVER
SIDAD NACIONAL AUTONOMA DE ME-
XIcCo. :

COLEGIO DE POSTGRADUADOS DE -

- UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERE-

TARO.
UNIVERSIDAD DE OCCIDENTE.

UNIVERSIDAD DE SONORA.

_INSTITUTO TECNOLOGICO DE ESTU-}Y
DIOS SUPERIORES DE MONTERREY.

CENTRO DE INVESTIGACIONES ALI-
MENTICIAS Y DESARROLLO, A.C.

INSTITUTO TECNOLOGICO DE VERA-
CRUZ.

12

Fuente: ANUIES; Anuario

de Estadisticas de Posgrado, México, 1985.
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ESTADO

CARRERA

NUMERO

COAHUTLA

CHTHUAHUA

DISTRITO FEDERAL

DURANGO

ESTADO DE MEXICO
QUERETARO

SINALOA

SONORA

VERACRUZ

MAESTRIA EN CTENCTA ANTHAL.
NUTRICION ANIMAL.

MAESTRIA EN NUTRICTON ANTMAL.

MAESTRIA EN CIENCIAS DE T.A CAR

NE.

MAESTRTA EN TECNICA DE ALIMEN-
T0S. el
MAESTRIA EN NUTRICION Y ALTMEN-
TACINN ANIMAL.

LUCTGRADO EN ALIMENTACION Y NU-
TRICION ANIMAL.

MAESTRIA EN QUIMICA DE ALIMENTO}

MAESTRIA EN ALIMENTOS.
MAESTRIA EN BIOQUIMICA.

MAESTRIA EN TECNICA DE ALIMENTO$
MAESTRIA EN TECNICA ALIMENTARIA

DOCTORADO EN BIOQUIMICA..

MAESTRTA EN ALTMENTOS.

ESPECIALIDAD EN NUTRICION ANIMAL

MAESTRIA EN FRUTICULTURA.

MAESTRIA EN CIENCIAS Y TECNICAS
DE 1OS ALIMENTOS.

MAESTRIA AGROINDUSTRIAL
MAESTRIA EN CIENCIAS Y TECNICAS

DE ALIMENTOS.
MAESTRIA EN CIENCIAS ALIMENTI--

CIAS Y MARITIMAS. i

MAETRIA EN CIENCIAS DE NUTRICIO!
Y ALIMENTOS.

MAESTRIA EN CIENCIAS DE LOS ALL
MENTOS.

MALSTRIA BTOENERCTA DE FEGMENTA
CIONES, -

Fuente: ANUIES; Anuario de Estadisticas de Posgrado, México, 1985.
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En base a los resultados obtenidos en el estudio del Sistema Agro
industrial de Carne de pollo en el estado de Jalisco, el mencionado es-
tado es el principal productor de carne de pollo en la Repiblica, el --
cial ocupa el 12.611 % del total de produccidén a nivel nacional, siendo
que en la mayoria de los estados resulta una produccidn muy baja de es-
te producto.

Considerando Ta gran importancia que tiene la carne de pollo en la-
dieta humana, por su rico sabor alimenticio y valor nutritivo, asi como
su facil y rapida conversidon que tiene el ave, en relacién con el ali_-
mento-ganacia de peso, y la importancia que tiene en la aportacion de -
calorias para el ser humano, incluida por ello en el grupo de alimentos
basicos ricos en proteinas para el hombre.

Se ha detectado bajas en la produccidn de dicho alimento, del 15 al
20 % repercutiendo‘eh el consumo per-capita a nivel nacional y por en-
de en Jalisco.. ’

“En dicho estudio se demuestra que Jalisco es el principal abastece -
dor de carne de pollo en la Repiblica Mexicana, asi como el estado que-
tiene la mayor infraestructura para aprovechar su maxima produccidn y -
un alto nivel de tecnologia para su explotacidn y comercializacion.

En los datos obtenidos por el INEGI se observa que en el peridgdo de-
1980 a 1984, el volumen de produccidn nacional de carne de pollo fué de
2'233,987 Ton., teniendo una produccidn media por afio de 446,797.4 ton.
1o cial es una cifra considerable, ya que como se demuestra en este es-
tudio, no en todos los estados la produccion de este alimento tiehe un-
superavit, esto nos indica que los estados que se dedican a esta rama -
de la ganaderia y que se prestan estos mismos ya que su temperatura y -
otros factores les son favorables para su explotacidn, alcanzan una pro
duccion extra para distribuir este alimento a los estados que no les --
favorecen dichos factores.

Con respecto a lo anterior y basados a la produccidon que tiene Qalig
co en este alimento basico, se han instalado en el estado establecimien
tos que procesan este alimento y sus sub-productos, constituyendo estos
establecimientos una fuente de ingresos al avicultor segura y constante,
debido a la demanda que se tiene de este alimento en otras zonas del --
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pais, ya que el total Nacional de estos establecimientos suman 721 de -
la'clase industrial (2041), "Matanza de ganado” y 410 de la clase (2049)
"Preparacidn, conservacidn y empacado de carne", no obstante en el esta
do de Jalisco existen de la primera clase 360 y de la segunda 34, obte-
niendo un primer lTugar en la matanza de ganado con un 49.4 % y el terce
ro en la segunda clase que seria la de preparacidn, conservacidn y empa
cado de carne con un 8.2 % a nivel nacional.

Esto resulta ser logico conociendo que el estado de Jalisco es el --
principal productor de carne de pollo.

No obstante esta produccidn es baja, considerando que el ave, que es
1levada al mercado tiene un peso promedio de 1,900 grs., ya que el peso
comercial del ave deberia de alcanzar 2,300 grs. aprox. promedio.

Aunando, al problema anterior, existen otros como son; el poco apo-
yo que tienen los avicultores en créditos de avio y la falta de perso -
nal capacitado para aumentar al maximo la explotacidn de las aves, ya -
que en el afio 1984 datos calculados en base al (UNUIES), Asociacidn Na-
~cional de Universidades e Institutos de Estudios Superiores, y (SEP), -
Secretaria de Educacidn Piblica, el total de egresados a nivel Licencia
tura en el pais fué de 1,462‘y a nivel posgrado de 36, no registrandoce
en ningunc de estos algln egresado en el estado de Jalisco, y en el afio
de 1986 en datos basados en las mismas dependencias el nimero de egresa
dos a nivel técnico'fué de 1,776 en 1a Repiblica y en el estado de Ja -
lisco de 103 egresados.

ﬁ’La falta de aves hibridas adecuadas para cada zona del pais para au
mentar al maximo el peso del ave en el menor tiempo, trae como conse --
cuencia un bajo rendimiento del ave y una pérdida en la economia del a-
vicultor.

Ya que entre los estados de; Aguascalientes, Baja california, Baja -
california Sur, Colima, Campeche, Chihuahua, D.F., Hidalgo, Guerrero; -
-Nayarit, Sinaloa, Oaxaca, Tabasco, Tlaxcala, Quintana Roo y Zacatecas -
alcanzan en conjunto el 13.227 % de la produccidn de carne de pollo na-
cional, superando apenas en un .611 % al estado de Jalisco.

Para esto se requiere tener hibridos comerciales adecuados y un buen
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control de enfermedades, con una profilaxis y sanidad para evitar el des
plome economico de los avicultores dedicados a la produccion de aves de-
engorda, siempre resultard mas rentable combatir las enfermedades antes-
que surjan,

Resulta conveniente aclarar que debido a factores tales como lenti -
tud en los procesos censales de dependencias estatales y falta de infor-
macidn de instituciones piblicas y privadas, asT como cambios de precios
subitos debidos al proceso inflacionario tan acelerado que existe en --
nuestro pais, se encuentran parametros dificiles de establecer, sin em -
bargo, se ha intentado recolectar la informacién mas fidedigna y simpli-
ficarla, a fin de lograr una mayor comprension.
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E1 presente estudio pretende ofrecer al lector un panorama genera
lizado de 1a situacion actual y las posibles tendencias a producir'car:
ne de pollo a nivel nacional, y posteriormente enfocarnos al estado de-
Jalisco.

Por To que concierne a produccidn de carne de pollo dentro del esta-
do de Jalisco, contamos con un alto porcentaje de granjas tanto como pa
ra la explotacidn de carne o huevo (doble proposito).

Las aves que utilizan Tos avicultores para la produccion de carne --
son hibridas comerrciales, y en general de tipo pesado, cumpliendo es -
tas una serie de requisitos que les permitan al productor su rentabili-
dad para la maxima explotacion.

Economicamente el nivel alimenticio ha sido el problema primario en
la Tucha que han sostenido 1a humanidad con fines de satisfacer sus ne-
cesidades materiales y producir alimentos con los escasos bienes exis -
tentes.

Es importante que el avicultor separe las aves de acuerdo a clase y

calidad para poder fijarles precio al momento de la venta.
Los pollos tiernos son los de mayor preferentia por las caracteristicas
que presentdn, (3 meses de edad), considerando que un pollo que no pase
de 8 meses de edad, también es tierno y apropiado para asar o freir, se
gin el gusto del consumidor.

Las aves vivas presentan gran demanda en el mercado, aiin mas las que
son sacrificadas y preparadas.

Un buen aspecto de la ave sacrificada y preparada dependera de la --
forma de matanza, conosiendoce tres formas de sacrificado que son:
-Matanza por sangria externa.

-Matanza por sangria interna.

-Matanza por dislocacion del cuello.

Teniendo este G1timo un incomveniente, que es la falta de sangria com -
pleta, quedando esta estancada en Tos vasos sanguineos. Esto da mal as-
pecto a la carne y por 1o tanto se produce rapidamente la putrefaccion.

Al igual para desplumar las aves ya sacrificadas hay tres formas:
~-E1 ‘desplume en seco.

-E1 despTume por escaldamiento.
-E1 desplume por semi escaldamiento.
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Adn terminada la preparacion se procede al enfriamiento de las aves, -
de o contrario empieza la descomposicion por las bacterias, manchando-
se la carne. Esta descomposicidn empieza a las 8 horas, después del sa-
crificio de la misma.

Hay tres métodos de congelacidon rapida que son:

-Bird's Eye

- B vzn

-Enfriamiento en una composicidn de "salmuera".

Establecimientos que venden las aves preparadas utilizan temperaturas -
de -24°C.a-26°C. utilizando en ocasiones una temperatura mis baja que -
es -29°C. h

Comercialmente todos los sub-productos se pueden utilizar, como son :-
la sangre, plumas,patas,viceras y hasta deyecciones, estiercol y la san
gre se utilizan como abono y mejorador de las condiciones del suelo.

Las plumas después de haberlas sometido a una buena Timpieza y desin-
fectacion se emplean pard relleno de almuadas, cojines etc. Los demads -
residuos para la elaboracidn de harinas de carne para raciones alimen-
ticias de las mismas aves.

Hay una gran variedad de enfermedades que atacan a la avicultura, pe-
ro sin embargo mencionamos unicamente las de mayor importancia que son:
Peste Aviar, Newcastle o Pseudopeste, Bronquitis Infecciosa, Paralisis-
de Marek o Linfomatosis Nerviosa, Pullorosis y enfermedad respiratoria-
Cronica. '

En 1o que se refiere a normas de higiene dentro de la granja se deben-
de cumplir algunas factores importantes como son: Humedad adecuada, Ven
tilacion, Temperatura etc., asi como desinfeccidn y desinfectacidén de -
locales y materiales.
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